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  ﭼﻜﻴﺪه
 ﻫﻮا يﺑﻨﺪ ﺑﺴﺘﻪ و اﺗﻤﺴﻔﺮ اﺻﻼح ﺷﺪه  ﻂﻳدر ﺷﺮا يﺑﻨﺪ ﺑﺴﺘﻪ ﺧﻼء، ﻂﻳﺷﺮا در يﺑﻨﺪ ﺑﺴﺘﻪ ﺷﺎﻣﻞ ﻣﺨﺘﻠﻒ يﻫﺎ يﺑﻨﺪ ﺑﺴﺘﻪ اﺛﺮ ﻖﻴﺗﺤﻘ ﻦﻳا در
 ﺷﺎﻣﻞ ﻫﺎ ﻧﻤﻮﻧﻪ. ﻗﺮار ﮔﺮﻓﺖ ﻲﻣﻮرد ﺑﺮرﺳ ﺨﭽﺎلﻳ يﺷﺪه در دﻣﺎ يﻧﮕﻬﺪار ﻞﻴﻧ ﺎﻴﻼﭘﻴﺗ ﻲﻣﺎﻫ ﻠﻪﻴﻓ ﻲو ﺣﺴ ﻳﻲﺎﻴﻤﻴﺷ ،ﻲﻜﺮوﺑﻴﻣ يﻫﺎ ﻲﮋﮔﻳو ﺑﺮ
 :ﺷﺎﻣﻞ ﻳﻲﺎﻴﻤﻴﺷ ﺎتﻴﺧﺼﻮﺻ ﻲﺑﺮﺧ ﺮاتﻴﻴو از ﻧﻈﺮ ﺗﻐ يﻧﮕﻬﺪار ﺨﭽﺎلﻳ يدﻣﺎ در   روز  01 ﻣﺪت  ﺑﻪ ﻛﻪو ﺳﻪ ﺗﻜﺮار ﺑﻮد  ﻤﺎرﻴﺗ ﺳﻪ
و ( يﻫﻮاز ﻞﻴﻣﺰوﻓ يﻫﺎ يﺑﺎﻛﺘﺮﺷﻤﺎرش )ﻲﻜﺮوﺑﻴﻣﺑﺎر و Hp و )VP( eulaV edixoreP ,)NVT( negortiN elitaloV latoT
 ،يﻧﮕﻬﺪار ي دوره ﺎنﻳدر ﭘﺎ ﺷﺪه اﺻﻼح اﺗﻤﺴﻔﺮ ﻂﻳﺷﺪه در ﺷﺮا يﺑﻨﺪ ﺑﺴﺘﻪ يﻫﺎ ﻛﻪ ﻧﻤﻮﻧﻪ ﻧﺪﻧﺸﺎن داد ﺞﻳﻧﺘﺎ. ﻣﻮرد ﺑﺮرﺳﻲ ﻗﺮار ﮔﺮﻓﺘﻨﺪ ﻲﺣﺴ
 ﻲﻜﺮوﺑﻴﻣ ﺑﺎر رﺷﺪ ﻦﻴﻫﻤﭽﻨ و ﻳﻲﺎﻴﻤﻴﺷ يﻓﺎﻛﺘﻮرﻫﺎ ﺮاتﻴﻴﺗﻐ.  داﺷﺘﻨﺪ يﺑﻬﺘﺮ ﺖﻴﻔﻴﻛ ﻫﻮا يﺑﻨﺪ ﺑﺴﺘﻪﺧﻼء و  ﻂﻳﺷﺮا در يﺑﻨﺪ ﺑﺴﺘﻪﺑﻪ  ﻧﺴﺒﺖ
ﺗﻮان ﻲﻣ ﺞﻳﺗﻮﺟﻪ ﺑﻪ ﻧﺘﺎ ﺑﺎ. ﺑﻮد ﻛﻨﺪﺗﺮ ﮕﺮﻳد يﺑﻨﺪ ﺑﺴﺘﻪ ﻧﻮع دو ﺑﺎ ﺴﻪﻳﻣﻘﺎ در ﺷﺪه اﺻﻼح اﺗﻤﺴﻔﺮ در ﺷﺪه يﺑﻨﺪ ﺑﺴﺘﻪ يﻫﺎ ﻧﻤﻮﻧﻪدر  ﺰﻴﻧ
 ﻣﺪتﺷﺪه و  يزﻣﺎن ﻣﺎﻧﺪﮔﺎر ﺶﻳاﺗﻤﺴﻔﺮ اﺻﻼح ﺷﺪه ﺑﺎﻋﺚ اﻓﺰا ﻂﻳﺷﺮا ﺗﺤﺖ ﻞﻴﻧ ﺎﻴﻼﭘﻴﺗ ﻲﻣﺎﻫ ﻠﻪﻴﻓ يﺑﻨﺪ ﻛﺮد ﻛﻪ ﺑﺴﺘﻪ يﺮﻴﮔ ﺠﻪﻴﻧﺘ
 .دﻫﻨﺪ ﻲﻣ ﺶﻳاﻓﺰا را ﻲﻣﺎﻫ ﺗﺎزه ﻠﻪﻴﻓ ﻋﺮﺿﻪ و يﻧﮕﻬﺪار
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  ﻣﻘﺪﻣﻪ
 ﻛﻪ اﺳﺖ ﻣﺘﺪاول روﺷﻬﺎي از ﻳﻜﻲ ﺗﺎزه ﺑﺼﻮرت ﻣﺎﻫﻲ ﻋﺮﺿﻪ
 ﻣﺸﻜﻼﺗﻲ ﺑﺎ ﻫﻤﻮاره ﻋﺮﺿﻪ روش اﻳﻦ اﻣﺎ. دارد را زﻳﺎدي ﻃﺮﻓﺪاران
 راه اراﺋﻪ ﺑﻨﺎﺑﺮاﻳﻦ. اﺳﺖ ﺑﻮده روﺑﺮو ﺗﻮزﻳﻊ و ﻛﻴﻔﺖ ﺣﻔﻆ ﻧﻈﺮ از
 ﻧﻴﺎز ﻣﻮرد ﺗﺎزه ﻣﺎﻫﻲ اﺻﻮﻟﻲ ﺗﻮزﻳﻊ  و ﻛﻴﻔﻴﺖ ﺣﻔﻆ ﺑﺮاي ﺣﻠﻬﺎﻳﻲ
 اﻧﺘﻘﺎل و ﻧﮕﻬﺪاري ﺑﺮاي را روﺷﻬﺎﻳﻲ ﺑﺎﻳﺪ دﻳﮕﺮ ﺑﻌﺒﺎرت. اﺳﺖ
 ﺗﺮي ﻃﻮﻻﻧﻲ ﻣﺪت ﺑﺮاي آﻧﺮا ﻛﻴﻔﻴﺖ ﺑﺘﻮان ﺗﺎ ﻳﺎﻓﺖ هزﺗﺎ آﺑﺰﻳﺎن
 و ﭘﺮورش اﻣﻜﺎن ﻛﻪ دورﺗﺮي ﻣﻨﺎﻃﻖ ﺑﻪ آﻧﺮا ﺑﺘﻮان ﻧﻴﺰ و ﻛﺮد ﺣﻔﻆ
 ,zevlacnoG & sedneM) ﻛﺮد ﻋﺮﺿﻪ ﻧﺪارد، وﺟﻮد آﻧﻬﺎ ﺗﻮﻟﻴﺪ
 ﺑﻜﺎرﮔﻴﺮي ﻣﺎﻧﺪﮔﺎري، زﻣﺎن ﻣﺪت اﻓﺰاﻳﺶ روﺷﻬﺎي از ﻳﻜﻲ( .8002
 اﻛﺴﻴﺪاﺳﻴﻮن از ﺟﻠﻮﮔﻴﺮي. ﺑﺎﺷﺪ ﻣﻲ ﺑﻨﺪي ﺑﺴﺘﻪ ﻣﻨﺎﺳﺐ روﺷﻬﺎي
 ﺳﻬﻮﻟﺖ اﻧﺒﺎرداري، در ﺳﻬﻮﻟﺖ ﻣﺼﺮف، ﺗﻨﻮع ﺗﺎزﮔﻲ، ﺣﻔﻆ ﭼﺮﺑﻲ،
  .اﺳﺖ آﺑﺰﻳﺎن ﺑﻨﺪي ﺑﺴﺘﻪ ﻣﻬﻢ اﻫﺪاف از ﻧﻘﻞ و ﺣﻤﻞ در
 در ﺳﻬﻮﻟﺖ دﻟﻴﻞ ﺑﻪ ﻛﻪ اﺳﺖ آﺑﺰﻳﺎﻧﻲ ﺟﻤﻠﻪ از ﺗﻴﻼﭘﻴﺎ ﻣﺎﻫﻲ
 ﻧﻘﺎط از ﺑﺴﻴﺎري در آن ﻣﻄﻠﻮب ﭘﺴﻨﺪي ﺑﺎزار و ﭘﺮورش و ﺗﻜﺜﻴﺮ
 ﺷﺪ ذﻛﺮ ﻛﻪ ﻣﻮاردي ﺑﺮ ﻋﻼوه. دارد ﺑﻴﺸﻤﺎري ﻃﺮﻓﺪاران دﻧﻴﺎ
 ﻣﺤﻴﻂ زﻳﺴﺖ وﺳﻴﻊ رﻧﺞ ﺗﻐﻴﻴﺮات، ﺗﺤﻤﻞ ﺳﺮﻳﻊ، رﺷﺪ ﺑﻪ ﺗﻮان ﻣﻲ
 ﺑﻴﻤﺎري، و اﺳﺘﺮس ﺑﻪ ﻣﻘﺎوﻣﺖ ﻣﺤﻠﻮل، اﻛﺴﻴﮋن ﺷﻮري، دﻣﺎ، ﻧﻈﻴﺮ
 ﭘﺎﻳﻴﻦ ﺳﻄﻮح از ﺧﻮردن ﻏﺬا ﺟﺪﻳﺪ، ﻧﺴﻞ ﺗﻮﻟﻴﺪ ﻛﻮﺗﺎه زﻣﺎن
 از ﺑﻴﺶ اﻛﻨﻮن ﻫﻢ .)6002 ,deyaS-lE(  ﻛﺮد اﺷﺎره اي ﺗﻐﺬﻳﻪ
 .)0102 ,OAF( ﭘﺮدازﻧﺪ ﻣﻲ ﺗﻴﻼﭘﻴﺎ ﻣﺎﻫﻲ ﭘﺮورش ﺑﻪ ﻛﺸﻮر 001
. ﺷﻮد ﻣﻲ اﻧﺠﺎم ﻲﻳآﺳﻴﺎ ﻛﺸﻮرﻫﺎي در ﻣﺎﻫﻲ اﻳﻦ ﺗﻮﻟﻴﺪ ﺑﻴﺸﺘﺮﻳﻦ
 ﺑﺎﺷﺪ ﻣﻲ دﻧﻴﺎ در ﺗﻴﻼﭘﻴﺎ ﻛﻨﻨﺪه ﺗﻮﻟﻴﺪ ﺑﺰرﮔﺘﺮﻳﻦ ﭼﻴﻦ
 ﻣﺎﻫﻲ دوﻣﻴﻦ ﻣﺎﻫﻲ اﻳﻦ.  )0102 ,.la te snommisztiF(
 ﻏﺬاﻫﺎي ﺑﺎ و ﺗﻜﺜﻴﺮ آﺳﺎﻧﻲ ﺑﻪ و ﺑﻮده ﻣﺎﻫﻴﺎن ﻛﭙﻮر از ﺑﻌﺪ ﭘﺮورﺷﻲ
 ﺑﺮاﺳﺎس. ﺷﻮد داده ﭘﺮورش ﺗﻮاﻧﺪ ﻣﻲ ﻗﻴﻤﺖ ارزان و ﻣﺘﻨﻮع
 اﻓﺰاﻳﺶ ﺑﻪ رو دﻧﻴﺎ در ﻣﺎﻫﻲ اﻳﻦ ﻣﺼﺮف و ﺗﻮﻟﻴﺪ ﻣﻮﺟﻮد ﮔﺰارﺷﻬﺎي
 در ﺗﻦ ﻣﻴﻠﻴﻮن 1/574  از شرﭘﺮو ﻣﺤﻞ از آن ﺗﻮﻟﻴﺪ ﺑﻄﻮرﻳﻜﻪ اﺳﺖ
 ﻳﺎﻓﺘﻪ اﻓﺰاﻳﺶ 8002 ﺳﺎل در ﺗﻦ ﻣﻴﻠﻴﻮن 2/ 719 ﺑﻪ 2002 لﺳﺎ
( aipalit eliN) ﻧﻴﻞ ﺗﻴﻼﭘﻴﺎي ﺗﻴﻼﭘﻴﺎ ﺗﺠﺎري ﮔﻮﻧﻪ ﻣﻬﻤﺘﺮﻳﻦ. اﺳﺖ
 ﺷﻨﺎﺧﺘﻪ sucitolin simorhcoerO ﻋﻠﻤﻲ ﻧﺎم ﺑﺎ ﻛﻪ اﺳﺖ
 ﺑﺮاي ﻫﺴﺘﻨﺪ ﻫﻴﺒﺮﻳﺪ ﻛﻪ(  aipalit deR) ﻗﺮﻣﺰ ﺗﻴﻼﭘﻴﺎي. ﺷﻮد ﻣﻲ
 ,yttuK & yalliP) اﻧﺪ آﻣﺪه ﺑﻮﺟﻮد ﭘﺴﻨﺪي ﺑﺎزار و ﺗﺠﺎري اﻫﺪاف
  .(5002
 از ﺗﻴﻼﭘﻴﺎ ﻣﺎﻫﻲ روي ﻣﺨﺘﻠﻒ ﻣﻮﺿﻮﻋﺎت در ﻣﺘﻌﺪدي ﺗﺤﻘﻴﻘﺎت
 ﺑﺪﻟﻴﻞ اﻣﺎ ﺷﺪه اﻧﺠﺎم ﻣﺨﺘﻠﻒ ﻛﺸﻮرﻫﺎي در آن ﻓﺮآوري ﺟﻤﻠﻪ
 آن ﻓﺮآوري زﻣﻴﻨﻪ در ﻣﻄﺎﻟﻌﺎت ﻛﺸﻮر در ﻣﺎﻫﻲ اﻳﻦ ﺑﻮدن ﺟﺪﻳﺪ
 ﺗﺮﻛﻴﺒﺎت ﺑﺮرﺳﻲ( 1931) ﻫﻤﻜﺎران و ﻣﺮادي. اﺳﺖ ﻣﺤﺪود
 ﻣﺎﻫﻲ ﻧﻮع دو ﮔﻮﺷﺖ ﺣﺴﻲ ارزﻳﺎﺑﻲ و ﭼﺮب اﺳﻴﺪﻫﺎي ﺗﻘﺮﻳﺒﻲ،
 اﻧﺠﻤﺎد ﺗﺎﺛﻴﺮ دﻳﮕﺮ ﺗﺤﻘﻴﻘﻲ در دادﻧﺪ اﻧﺠﺎم را ﻗﺮﻣﺰ و ﻧﻴﻞ ﺗﻴﻼﭘﻴﺎي
 ﻓﺴﺎد ﻣﻌﺮف ﺷﻴﻤﻴﺎﻳﻲ ﻫﺎيﺷﺎﺧﺺ ﭼﺮب، اﺳﻴﺪﻫﺎي ﺗﻐﻴﻴﺮات روي
 دادﻧﺪ اﻧﺠﺎم را ﻗﺮﻣﺰ ﺗﻴﻼﭘﻴﺎي ﻣﺎﻫﻲ ﻓﻴﻠﻪ ﺣﺴﻲ ارزﻳﺎﺑﻲ و
 ﺗﺎﺛﻴﺮ( 0931) ﻫﻤﻜﺎران و ﻗﻴﻮﻣﻲ(. 3102 ,.la te imaraK)
 ﻣﺎﻫﻲ ﻓﻴﻠﻪ ﭼﺮب اﺳﻴﺪﻫﺎي ﺗﺮﻛﻴﺐ ﺑﺮ ﭘﺨﺖ ﻣﺨﺘﻠﻒ روﺷﻬﺎي
  .ﻧﻤﻮدﻧﺪ ﺑﺮرﺳﻲ ﺗﻴﻼﭘﻴﺎ
 gnigakcap erehpsomta deifidoM ﺑﻨﺪيﺑﺴﺘﻪ 
 ﻣﻮرد ﻗﺪﻳﻤﻲ ﻧﮕﻬﺪاري روﺷﻬﺎي ﺑﺮاي ﻣﻜﻤﻞ ﻋﻨﻮان ﺑﻪ )PAM(
 ﻣﻮاد ﻧﮕﻬﺪاري ﻣﺪت ﺷﺪن ﺗﺮ ﻃﻮﻻﻧﻲ ﺑﺎﻋﺚ و ﮔﻴﺮد ﻣﻲ ﻗﺮار اﺳﺘﻔﺎده
 ﻣﻮرد ﻣﻌﻤﻮل ﮔﺎزﻫﺎي(. 7002 ,.la te ttirrA) ﺷﻮد ﻣﻲ ﻏﺬاﻳﻲ
 دي اﻛﺴﻴﮋن، ﮔﺎزﻫﺎي: ﺷﺎﻣﻞ PAM ﺑﻨﺪي ﺑﺴﺘﻪ در اﺳﺘﻔﺎده
 ,moyinsaM & trebuohC) ﺑﺎﺷﺪ ﻣﻲ ﻧﻴﺘﺮوژن و ﻛﺮﺑﻦ اﻛﺴﻴﺪ
 ﻧﻮع ﺑﻪ PAM ﺑﻨﺪي ﺑﺴﺘﻪ در ﻣﻮﺟﻮد ﮔﺎز ﺗﺮﻛﻴﺐ اﻧﺘﺨﺎب(. 1102
  .)3102 ,.la te  uleV( دارد ﺑﺴﺘﮕﻲ ﻧﻈﺮ ﻣﻮرد ﻏﺬاﻳﻲ ﻣﺤﺼﻮل
 ﺗﺎﺛﻴﺮ روي ﻛﻪ اي ﻣﻄﺎﻟﻌﻪ در( 6002) ﻫﻤﻜﺎران و ireirroT
 ﺑﺎس ﻣﺎﻫﻲ ﻣﺎﻧﺪﮔﺎري زﻣﺎن روي ﺷﺪه اﺻﻼح اﺗﻤﺴﻔﺮ ﺑﻨﺪي ﺑﺴﺘﻪ
درﺻﺪ 03) ﺗﺮﻛﻴﺐ ﺑﺎ اﺗﻤﺴﻔﺮ ﻛﻪ ﺷﺪ ﻣﺸﺨﺺ دادﻧﺪ اﻧﺠﺎم ﭘﺮورﺷﻲ
 ﻛﻴﻔﻴﺖ ﺣﻔﻆ ﺑﺮاي ﮔﺎزي ﺗﺮﻛﻴﺐ ﺑﻬﺘﺮﻳﻦ( 2OC درﺻﺪ 05 و 2O
 و lugozO ﺗﻮﺳﻂ دﻳﮕﺮي ﻣﻄﺎﻟﻌﻪ در ﻫﻤﭽﻨﻴﻦ. ﺑﻮد ﻣﺎﻫﻲ اﻳﻦ
 و ﺷﺪه اﺻﻼح اﺗﻤﺴﻔﺮ ﺑﺎ ﺑﻨﺪي ﺑﺴﺘﻪ اﺛﺮات( 4002) ﻫﻤﻜﺎران
 و ﺣﺴﻲ ﺷﻴﻤﻴﺎﻳﻲ، ﺗﻐﻴﻴﺮات روي ﺧﻼء در ﺑﻨﺪي ﺑﺴﺘﻪ
 ﻣﻮرد( sudrahcip anidraS) ﺳﺎردﻳﻦ ﻣﺎﻫﻴﺎن ﻣﻴﻜﺮوﺑﻴﻮﻟﻮژﻳﻜﻲ
 را رﺷﺪ ﺳﺮﻳﻌﺘﺮﻳﻦ ﻫﺎ ﺑﺎﻛﺘﺮي ﻛﻪ ﺷﺪ ﻣﺸﺨﺺ ﮔﺮﻓﺖ ﻗﺮار ﺑﺮرﺳﻲ
 ﻣﻌﻤﻮﻟﻲ ﻫﻮاي ﺑﺎ ﺗﺮﻛﻴﺐ در ﺷﺪه ﻧﮕﻬﺪاري ﺳﺎردﻳﻦ ﻣﺎﻫﻲ در
 ﺷﺪه ﻧﮕﻬﺪاري ﺳﺎردﻳﻦ در ﻫﺎ ﺑﺎﻛﺘﺮي ﺷﻤﺎرش ﻛﻤﺘﺮﻳﻦ و داﺷﺘﻨﺪ
. داد رخ( درﺻﺪ 06 و 2N درﺻﺪ 04) ﮔﺎزي ﺗﺮﻛﻴﺐ ﺑﺎ PAM در
 ﻓﻴﻠﻪ ﺗﺎزﮔﻲ ﺣﻔﻆ و ﻣﺎﻧﺪﮔﺎري ﻣﺪت ﺗﻌﻴﻴﻦ ﻣﻨﻈﻮر ﺑﻪ ﺗﺤﻘﻴﻖ اﻳﻦ
 ﺑﻨﺪي ﺑﺴﺘﻪ ،PAM ﺷﺮاﻳﻂ در ﺑﻨﺪي ﺑﺴﺘﻪ روش در ﺗﻴﻼﭘﻴﺎ ﻣﺎﻫﻲ
  ﻳﺨﭽﺎل دﻣﺎي در ﻧﮕﻬﺪاري ﺑﺮاي و ﻫﻮا ﺑﻨﺪي ﺑﺴﺘﻪ و ﺧﻼء در
  .اﺳﺖ ﺷﺪه اﻧﺠﺎم
 ﻏﺬاﺋﻲ، ارزش ﺗﻌﻴﻴﻦ ﻗﺒﻴﻞ از ﻓﺮآوري ﻣﺨﺘﻠﻒ روﺷﻬﺎي ﻣﻌﺮﻓﻲ
 اﻣﺮي آﺑﺰﻳﺎن ﺟﺪﻳﺪ ﻫﺎيﮔﻮﻧﻪ ﺑﻨﺪيﺑﺴﺘﻪ و ﻧﮕﻬﺪاري ﺷﺮاﻳﻂ
 ﻛﺸﻮرﻣﺎن در ﺗﻴﻼﭘﻴﺎ ﻣﺎﻫﻲ ﭘﺮورش اﻳﻨﻜﻪ ﺑﻪ ﺗﻮﺟﻪ ﺑﺎ. اﺳﺖ ﺿﺮوري
 ﻛﺸﻮر ﻣﺨﺘﻠﻒ ﻧﻮاﺣﻲ در آن ﭘﺮورش و ﺑﻮده ﻣﺤﺪود ﻛﻨﻮن ﺗﺎ
 و ﻛﻴﻔﻴﺖ ﺑﺎﻻﺗﺮﻳﻦ ﺑﺎ آﻧﺮا ﺑﺘﻮان اﻳﻨﻜﻪ ﺑﺮاي و اﺳﺖ ﻧﺸﺪه اﻣﻜﺎﻧﭙﺬﻳﺮ
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 ﺑﺎﻳﺪ داد، اﻧﺘﻘﺎل ﻛﺸﻮر ﻣﺨﺘﻠﻒ ﻧﻘﺎط ﺑﻪ ﻣﺎﻧﺪﮔﺎري ﻣﺪت ﺑﻴﺸﺘﺮﻳﻦ
 ﺗﺤﻘﻴﻘﺎﺗﻲ ﭼﻪ اﮔﺮ. ﻳﺎﻓﺖ آن ﺑﺮاي ﻣﻨﺎﺳﺐ ﺑﻨﺪي ﺑﺴﺘﻪ روش ﻳﻚ
 ﻛﻴﻔﻴﺖ روي ﻛﺸﻮر در ﺑﻨﺪي ﺑﺴﺘﻪ ﻣﺨﺘﻠﻒ روﺷﻬﺎي ﺗﺎﺛﻴﺮ روي
 روي ﻣﺨﺘﻠﻒ ﻫﺎيﺑﻨﺪيﺑﺴﺘﻪ ﺗﺎﺛﻴﺮ اﻣﺎ ﮔﺮﻓﺘﻪ، ﺻﻮرت ﻣﺎﻫﻴﻬﺎ ﺑﺮﺧﻲ
 ﺑﺮاي ﺗﺤﻘﻴﻖ اﻳﻦ. اﺳﺖ ﻧﺸﺪه اﻧﺠﺎم ﻧﻴﻞ ﺗﻴﻼﭘﻴﺎي ﻣﺎﻫﻲ ﻛﻴﻔﻴﺖ
 ﻣﺪت اﻓﺰاﻳﺶ ﺑﺮاي روﺷﻲ ﺑﻪ دﺳﺘﻴﺎﺑﻲ ﻫﺪف ﺑﺎ ﻛﺸﻮر در ﺑﺎر اوﻟﻴﻦ
 ﺑﻨﺪي ﺑﺴﺘﻪ روش ﺑﻬﺘﺮﻳﻦ ﻳﺎﻓﺘﻦ و ﺗﻴﻼﭘﻴﺎ ﻣﺎﻫﻲ ﻣﺎﻧﺪﮔﺎري زﻣﺎن
  .اﺳﺖ ﺷﺪه اﻧﺠﺎم آن ﻛﻴﻔﻴﺖ ﺣﻔﻆ ﺑﺮاي
 
   روش و ﻣﻮاد
 وزن ﺑﺎ ﻧﻴﻞ ﺗﻴﻼﭘﻴﺎ ﻣﺎﻫﻲ ﻋﺪد 08 ﺗﻌﺪاد 1931 ﺧﺮداد در
 از ﺗﺼﺎدﻓﻲ ﻃﻮر ﺑﻪ ﮔﺮم، 053± (ف ﻣﻌﻴﺎرانحرا±)ﻣﺘﻮﺳﻂ
 ﻳﺰد ﺑﺎﻓﻖ در واﻗﻊ ﺷﻮر آب ﻣﺎﻫﻴﺎن ﺗﺤﻘﻴﻘﺎﺗﻲ ﻣﺮﻛﺰ اﺳﺘﺨﺮﻫﺎي
 ﭘﻮدر)  1: 3 ﻧﺴﺒﺖ ﺑﻪ اﺣﺸﺎ، و اﻣﻌﺎ ﺗﺨﻠﻴﻪ از ﭘﺲ و ﻧﺪﮔﺮدﻳﺪ ﺻﻴﺪ
 ﻗﺮار retaw aes dloC )WSC(   ﻋﺎﻳﻖ ﻣﺨﺎزن در( ﻣﺎﻫﻲ و ﻳﺦ
 ﻣﻨﺘﻘﻞ اﻧﺰﻟﻲ-آﺑﺰﻳﺎن وريآﻓﺮ ﺗﺤﻘﻴﻘﺎت ﻣﻠﻲ ﻣﺮﻛﺰ ﺑﻪ و ﺷﺪ داده
 و ﭘﻮﺳﺖ ﺑﺪون ﻓﻴﻠﻪ دﺳﺘﻲ، روش ﺑﻪ ﻣﺎﻫﻴﺎن از ﻣﺮﻛﺰ در .ﮔﺮدﻳﺪ
 ﺳﻪ. ﺷﺪﻧﺪ( ﺗﻴﻤﺎر ﺳﻪ) ﺑﻨﺪي ﺑﺴﺘﻪ روش ﺳﻪ ﺑﻪ ﺗﻬﻴﻪ اﺳﺘﺨﻮان
 ﺷﺪه آﻣﺎده ﻫﺎي ﻧﻤﻮﻧﻪ. ﺷﺪ آﻣﺎده ﺗﻴﻤﺎر ﻫﺮ ﺑﺮاي ﻫﺎ ﻧﻤﻮﻧﻪ از ﺗﻜﺮار
 (4±1 )(ﻣﻌﻴﺎر اﻧﺤﺮاف±)دﻣﺎي ﺑﺎ ﻳﺨﭽﺎل در روز 01 ﻣﺪت ﺑﺮاي
 ﺑﺼﻮرت ﺷﺪه آﻣﺎده ﻫﺎي ﻓﻴﻠﻪ از. ﺷﺪﻧﺪ ﻧﮕﻬﺪاري ﺳﺎﻧﺘﻴﮕﺮاد درﺟﻪ
 ﻲ،ﻳﺷﻴﻤﻴﺎ آﻧﺎﻟﻴﺰﻫﺎي و ﺑﺮداري ﻧﻤﻮﻧﻪ( ﺳﺎﻋﺖ 42 ﻫﺮ) روزاﻧﻪ
 ﺑﺪون) اول روز ﻧﻤﻮﻧﻪ. ﺷﺪ اﻧﺠﺎم آﻧﻬﺎ روي ﺣﺴﻲ و ﻣﻴﻜﺮوﺑﻲ
 ﺗﻬﻴﻪ ﺑﺮاي. ﮔﺮﻓﺖ ﻗﺮار ﺑﺮرﺳﻲ ﻣﻮرد ﺻﻔﺮ ﻓﺎز ﺑﻌﻨﻮان( ﺑﻨﺪي ﺑﺴﺘﻪ
 ﻳﻚ داﺧﻞ ﻓﻴﻠﻪ ﻫﺮ  ﻣﻌﻤﻮﻟﻲ ﻫﻮاي در ﺷﺪه ﺑﻨﺪي ﺑﺴﺘﻪ ﻫﺎي ﻧﻤﻮﻧﻪ
 زﻧﻲ ﺑﺮﭼﺴﺐ از ﭘﺲ و ﺷﺪه داده ﻗﺮار آﻣﻴﺪ ﭘﻠﻲ ﺟﻨﺲ از ﻛﻴﺴﻪ
 ﻫﺎي ﻧﻤﻮﻧﻪ ﺗﻬﻴﻪ ﺑﺮاي. ﺷﺪ ﺑﺴﺘﻪ آن درب دوﺧﺖ دﺳﺘﮕﺎه ﺗﻮﺳﻂ
 آﻣﻴﺪ ﭘﻠﻲ ﺟﻨﺲ از ﻛﻴﺴﻪ ﻳﻚ داﺧﻞ ﻓﻴﻠﻪ ﻫﺮ ،ﺧﻼء ﺑﺎ ﺑﻨﺪي ﺑﺴﺘﻪ
 ﺑﻨﺪي ﺑﺴﺘﻪ دﺳﺘﮕﺎه ﺗﻮﺳﻂ زﻧﻲ ﺑﺮﭼﺴﺐ از ﭘﺲ و ﺷﺪه داده ﻗﺮار
 ﺗﻬﻴﻪ ﺑﺮاي. ﺷﺪ ﺑﺴﺘﻪ آن درب ﺗﺨﻠﻴﻪ ﺑﺴﺘﻪ داﺧﻞ ﻫﻮاي وﻛﻴﻮم
 داﺧﻞ ﻓﻴﻠﻪ ﻫﺮ ،ﺷﺪه اﺻﻼح ﺴﻔﺮﻤاﺗ در ﺷﺪه ﺑﻨﺪي ﺑﺴﺘﻪ ﻫﺎي ﻧﻤﻮﻧﻪ
 ﺑﺮﭼﺴﺐ از ﭘﺲ و ﺷﺪه داده ﻗﺮار آﻣﻴﺪ ﭘﻠﻲ ﺟﻨﺲ از ﻛﻴﺴﻪ ﻳﻚ
 ﻫﻮاي اﺑﺘﺪا ﺷﺪه اﺻﻼح ﺴﻔﺮﻤاﺗ ﺑﻨﺪي ﺑﺴﺘﻪ دﺳﺘﮕﺎه ﺗﻮﺳﻂ زﻧﻲ
 درﺻﺪ 5، 2OC درﺻﺪ 04 ﺗﺮﻛﻴﺐ ﺑﺎ ﺳﭙﺲ ﺗﺨﻠﻴﻪ ﺑﺴﺘﻪ داﺧﻞ
 ﺑﺮاي. ﺷﺪ ﺑﺴﺘﻪ آﻧﻬﺎ درب و ﺷﺪه ﭘﺮ 2N  درﺻﺪ 55، 2O
 8201 ﺷﻤﺎره اﻳﺮان ﻣﻠﻲ اﺳﺘﺎﻧﺪارد روش از Hp ﮔﻴﺮي اﻧﺪازه
 05 ﺑﻪ ﻤﺎرﻴﺗ ﻫﺮ از ﻲﻣﺎﻫ ﻠﻪﻴﻓ ﻧﻤﻮﻧﻪ از ﮔﺮم 5. اﺳﺘﻔﺎده ﺷﺪ
 ﺎزر،ﻴﻫﻤﻮژﻧ دﺳﺘﮕﺎه ﺗﻮﺳﻂ و ﺷﺪه اﺿﺎﻓﻪ ﻣﻘﻄﺮ آب ﺘﺮﻴﻟ ﻲﻠﻴﻣ
 317 ﻣﺪل ﻣﺘﺮ Hp دﺳﺘﮕﺎه از اﺳﺘﻔﺎده ﺑﺎ Hp. ﺷﺪ ﺰهﻴﻫﻤﻮژﻧ
  .ﺪﻳﮔﺮد يﺮﻴﮔ اﻧﺪازه mhorteM ﺷﺮﻛﺖ ﺳﺎﺧﺖ
 (dohtem aeL) ﻟﻲ روش از اﻛﺴﻴﺪ ﭘﺮ ﻋﺪد ﮔﻴﺮي اﻧﺪازه ﺑﺮاي
ﺑﺮ  2Oﻣﻴﻠﻲ اﻛﻲ واﻻن واﺣﺪ آن  ﻛﻪ(.6831 ﭘﺮواﻧﻪ،) ﺷﺪ اﺳﺘﻔﺎده
 ﻓﺮار ﻲﺘﺮوژﻧﻴﻧ يﺑﺎزﻫﺎ يﺮﻴﮔ اﻧﺪازه در .ﻣﺎﻫﻲ اﺳﺖﻛﻴﻠﻮﮔﺮم ﭼﺮﺑﻲ 
 (.6831 ﭘﺮواﻧﻪ،) ﺷﺪ اﺳﺘﻔﺎده ﻣﺎﻛﺮوﻛﻠﺪال روش از( NVT)
 اﺳﺘﺎﻧﺪارد روش از اﺳﺘﻔﺎده ﺑﺎ يﻫﻮاز ﻞﻴﻣﺰوﻓ يﻬﺎﻳﺑﺎﻛﺘﺮ ﺷﻤﺎرش
  .ﺷﺪ اﻧﺠﺎم(  7831)  66111 ﺷﻤﺎره
 يﻇﺎﻫﺮ ﺷﻜﻞ ﺑﻮ، رﻧﮓ، ﺑﻪ ﻣﺮﺑﻮط ﻲﺣﺴ يﻫﺎﺗﺴﺖ اﻧﺠﺎم يﺑﺮا
 (4991 ,yessirroM & niL) روش از ﻣﺰه و ﻃﻌﻢ و ﺑﺎﻓﺖ
 ﺎبﻳارز ﮔﺮوه ﻚﻳ از اﺳﺘﻔﺎده ﺑﺎ ﻲﺣﺴ آزﻣﻮن .ﺪﻳﮔﺮد اﺳﺘﻔﺎده
 دﺳﺘﮕﺎه در ﻫﺎ ﻧﻤﻮﻧﻪ. ﺷﺪ اﻧﺠﺎم ﻧﻔﺮ 8 از ﻣﺘﺸﻜﻞ ﺪهﻳد آﻣﻮزش
 يدﻣﺎ در و( ﺎﻴﺘﺎﻟﻳا ﻛﺸﻮر ﺳﺎﺧﺖ) sadiV ﻣﺎرك ﺑﺎ (retsaoT)
 04 ﺰانﻴﻣ ﺑﻪ ﻧﻔﺮ ﻫﺮ يﺑﺮا و ﺷﺪﻧﺪ ﭘﺨﺘﻪ ﮕﺮادﻴﺳﺎﻧﺘ درﺟﻪ 052
 يﮔﺬار ﻛﺪ ﻇﺮوف در( ﻣﺼﺮف ﻗﺎﺑﻞ) ﮔﺮم ﺻﻮرت ﺑﻪ ﻧﻤﻮﻧﻪ ﮔﺮم
 ﻲﺎﺑﻳارز ﻓﺮم و ﻤﻮﻴﻟ آب يﻣﻘﺪار آب، ﻮانﻴﻟ ﻚﻳ ﻫﻤﺮاه ﺑﻪ ﺷﺪه
 ﺼﻮرتﺑ ﻫﺎ ﻧﻤﻮﻧﻪ ي اراﺋﻪ ﺐﻴﺗﺮﺗ. ﺪﻳﮔﺮد ﻋﺮﺿﻪ ﻫﺎ ﺎبﻳارز ﺑﻪ ،ﻲﺣﺴ
 ،رﻧﮓ ﻲﺎﺑﻳارز از ﭘﺲ را ﺧﻮد ﻧﻈﺮات اﻓﺮاد ﻦﻳا. ﺑﻮد ﻲﺗﺼﺎدﻓ ﻛﺎﻣﻼ
. ﻛﺮدﻧﺪ ﻣﻨﺘﻘﻞ ﻫﺎ ﭘﺮﺳﺸﻨﺎﻣﻪ يرو ﻤﺎرﻴﺗ ﻫﺮ ﺑﺎﻓﺖ و ﻣﺰه و ﻃﻌﻢ ،ﺑﻮ
 يﺑﺮا ﮔﺮوه اﻋﻀﺎء ﻛﻪ ﻲﺎزاﺗﻴاﻣﺘ ﺷﺪه، اﻧﺠﺎم آزﻣﻮن اﺳﺎسﺑﺮ
 ﺑﺪ -2 ﺑﺪ، ﺎرﻴﺑﺴ - 1) 5 ﺗﺎ 1 از دادﻧﺪ ﺎﻴﻼﭘﻴﺗ ﻲﻣﺎﻫ ﻠﻪﻴﻓ يﻣﺎﻧﺪﮔﺎر
 .ﺷﺪ ﮔﺮﻓﺘﻪ ﻧﻈﺮ در (ﺧﻮب ﺎرﻴﺑﺴ -5 ﺧﻮب، -4 ﻗﺒﻮل، ﻗﺎﺑﻞ -3
  .ﺷﺪ اﻧﺠﺎم (1931) ﻫﻤﻜﺎران و ﻣﺮادي روش ﺑﻪ ﺎزﻫﺎﻴاﻣﺘ ﺰﻴآﻧﺎﻟ
 اﻓﺰار ﻧﺮم از اﺳﺘﻔﺎده ﺑﺎ ﻤﺎرﻴﺗ ﻫﺮ ﺸﺎتﻳآزﻣﺎ ﺞﻳﻧﺘﺎ يآﻣﺎر ﺰﻴآﻧﺎﻟ
 ﻜﻄﺮﻓﻪﻳ ﺎﻧﺲﻳوار ﺰﻴآﻧﺎﻟ از. ﺷﺪ اﻧﺠﺎم )41,batiniM( يآﻣﺎر
 ﺴﻪﻳﻣﻘﺎ يﺑﺮا)s’yekuT(  ﺗﺴﺖ و )AVONA yaw-enO(
ﺑﺮاي ﺗﻌﻴﻴﻦ ﻧﺮﻣﺎﻟﻴﺘﻲ دادﻫﻬﺎ از . ﺷﺪ اﺳﺘﻔﺎده ﺗﻜﺮارﻫﺎ ﻦﻴﺎﻧﮕﻴﻣ
  .آزﻣﻮن ﻛﻮﻟﻤﻮﮔﺮاف اﺳﻤﻴﺮﻧﻒ اﺳﺘﻔﺎده ﮔﺮدﻳﺪ
  
   ﺞﻳﻧﺘﺎ
ﺷﺪه ﺑﻪ ﺳﻪ  يﺑﻨﺪ ﺑﺴﺘﻪ ﻞﻴﻧ ﺎﻴﻼﭘﻴﺗ ﻲﻣﺎﻫ ﻠﻪﻴﻓ Hp ﺮاتﻴﻴﺗﻐ
و اﺗﻤﺴﻔﺮ اﺻﻼح  )pn(ﻫﻮا  يﺑﻨﺪ ﺑﺴﺘﻪ، )pv( ﺗﺤﺖ ﺧﻼء روش
ﻧﺸﺎن  1 ﻧﻤﻮداردر  ﺨﭽﺎلﻳ يدر دﻣﺎ يﻧﮕﻬﺪار ﻲﻃ )pam( ﺷﺪه
در  ﻫﺎ ﻧﻤﻮﻧﻪ Hp ﺰانﻴﻣ ﺸﻮدﻴﻣ ﺪهﻳد ﻜﻪﻳﻫﻤﺎﻧﻄﻮر. داده ﺷﺪه اﺳﺖ
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 يدر دﻣﺎ يﺳﺎﻋﺖ اول ﻧﮕﻬﺪار 42 در يﺑﻨﺪ ﻫﺮ ﺳﻪ روش ﺑﺴﺘﻪ
در  Hp ﺰانﻴﻣ. ﻛﺮد ﺪاﻴﭘ ﺶﻳو ﺳﭙﺲ اﻓﺰا ﺎﻓﺖﻳﻛﺎﻫﺶ  ﺨﭽﺎلﻳ
را ﻧﺴﺒﺖ  يﻛﻤﺘﺮ ﺶﻳﺑﺎ اﺗﻤﺴﻔﺮ اﺻﻼح ﺷﺪه اﻓﺰا يﺑﻨﺪ روش ﺑﺴﺘﻪ
  .ﻫﻮا داﺷﺖ يﺑﻨﺪ ﺑﺴﺘﻪﺧﻼء و  ﻂﻳﺑﻪ ﺷﺮا
  
  
 ﺨﭽﺎلﻳ يدر دﻣﺎ يدر ﻣﺪت ﻧﮕﻬﺪار ﻫﺎ ﻧﻤﻮﻧﻪ Hp ﻣﻘﺪار ﺮاتﻴﻴﺗﻐ: 1 ﻧﻤﻮدار
 ﻠﻪﻴﻓ (VP) ﺪﻴﭘﺮاﻛﺴ ﺮاتﻴﻴﺗﻐ ﺰانﻴﻣ از آﻣﺪه ﺑﺪﺳﺖ ﺞﻳﻧﺘﺎ
 2در ﻧﻤﻮدار  ﺨﭽﺎلﻳ يﺷﺪه در دﻣﺎ يﻧﮕﻬﺪار ﻞﻴﻧ ﺎﻴﻼﭘﻴﺗ ﻲﻣﺎﻫ
 ﻞﻴﻧ ﺎﻴﻼﭘﻴﺗ ﻲﻣﺎﻫ يﻫﺎﻠﻪﻴدر ﻓ VPﻣﻘﺪار .  ﻧﺸﺎن داده ﺷﺪه اﺳﺖ
ﻫﻮا  يﺑﻨﺪﺑﺴﺘﻪ، )pv( ﻮمﻴوﻛ  ﺳﻪ روش ﻫﺮ درﺷﺪه  يﺑﻨﺪﺑﺴﺘﻪ
ﻣﺪت زﻣﺎن  ﺶﻳﺑﺎ اﻓﺰا )pam(و اﺗﻤﺴﻔﺮ اﺻﻼح ﺷﺪه  )pn(
در  ﺶﻳاﻓﺰا ﺰانﻴﻣ اﻣﺎ. ﻛﺮد ﺪاﻴﭘ ﺶﻳاﻓﺰا ﺨﭽﺎلﻳ يدر دﻣﺎ يﻧﮕﻬﺪار
ﺑﺴﺘﻪ دوروش از ﻛﻤﺘﺮﺑﺎ اﺗﻤﺴﻔﺮ اﺻﻼح ﺷﺪه  يﺑﻨﺪروش ﺑﺴﺘﻪ
   .ﺑﻮد ﮕﺮﻳد يﺑﻨﺪ
ﻓﻴﻠﻪ ﻣﺎﻫﻲ ﺗﻴﻼﭘﻴﺎ   NVT(  )ﺑﺎزﻫﺎي ﻧﻴﺘﺮوژﻧﻲ ﻓﺮار ﺗﻐﻴﻴﺮات
ﻧﺸﺎن داده  3ﻧﻴﻞ ﻃﻲ ﻧﮕﻬﺪاري در دﻣﺎي ﻳﺨﭽﺎل در ﻧﻤﻮدارﻫﺎي 
ﻫﺎي  در ﻓﻴﻠﻪ NVTﻃﺒﻖ ﻧﺘﺎﻳﺞ ﺑﺪﺳﺖ آﻣﺪه، ﻣﻘﺪار  .ﺷﺪه اﺳﺖ
 ﺗﺤﺖ ﺧﻼء  ﺳﻪ روش در ﻫﺮﺑﻨﺪي ﺷﺪه  ﻣﺎﻫﻲ ﺗﻴﻼﭘﻴﺎ ﻧﻴﻞ ﺑﺴﺘﻪ
ﺑﺎ  )pam( و اﺗﻤﺴﻔﺮ اﺻﻼح ﺷﺪه  )pn(   ﺑﻨﺪي ﻫﻮا ﺑﺴﺘﻪ، )pv(
 .اﻓﺰاﻳﺶ ﻣﺪت زﻣﺎن ﻧﮕﻬﺪاري در دﻣﺎي ﻳﺨﭽﺎل اﻓﺰاﻳﺶ ﭘﻴﺪا ﻛﺮد
ﺳﺎﻋﺖ اول ﻧﮕﻬﺪاري در دﻣﺎي ﻳﺨﭽﺎل ﺑﺎ  42در  NVTﻣﻴﺰان  اﻣﺎ
ﺑﻨﺪي ﺑﺎ  وش ﺑﺴﺘﻪﺳﺮﻋﺖ ﻛﻤﻲ اﻓﺰاﻳﺶ ﻳﺎﻓﺖ و اﻓﺰاﻳﺶ آن در ر
اﺗﻤﺴﻔﺮ اﺻﻼح ﺷﺪه روﻧﺪ ﻛﻨﺪﺗﺮي را ﻧﺴﺒﺖ ﺑﻪ ﺷﺮاﻳﻂ ﺧﻼء و 
 .داﺷﺖ ﺑﺴﺘﻪ ﺑﻨﺪي ﻫﻮا
  .
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   ﺨﭽﺎلﻳ يدر دﻣﺎ يدر ﻣﺪت ﻧﮕﻬﺪارﻫﺎ ﻧﻤﻮﻧﻪ VP ﻣﻘﺪار ﺮاتﻴﻴﺗﻐ 2:ﻧﻤﻮدار
  
  
  ﺨﭽﺎلﻳ يدﻣﺎ در يﻧﮕﻬﺪار ﻣﺪت در  NVT ﻣﻘﺪار ﺮاتﻴﻴﺗﻐ:  3 ﻧﻤﻮدار
 ﻲﻣﺎﻫ ﻠﻪﻴﻓ در يﻫﻮاز ﻞﻴﻣﺰوﻓ يﻫﺎ يﺑﺎﻛﺘﺮ ﺷﻤﺎرش ﺞﻳﻧﺘﺎ
 آﻣﺪه، ﺑﺪﺳﺖ ﺞﻳﻧﺘﺎ ﻃﺒﻖ  .اﺳﺖ آﻣﺪه 4 ﻧﻤﻮدار در ﻞﻴﻧ ﺎﻴﻼﭘﻴﺗ
 ﻞﻴﻧ ﺎﻴﻼﭘﻴﺗ ﻲﻣﺎﻫ ﻠﻪﻴﻓ در يﻫﻮاز ﻞﻴﻣﺰوﻓ يﻫﺎ يﺑﺎﻛﺘﺮ ﺗﻌﺪاد
 اﺗﻤﺴﻔﺮ و ﻫﻮا يﺑﻨﺪ ﺑﺴﺘﻪ ﻮم،ﻴوﻛ  روش ﺳﻪ ﻫﺮ در ﺷﺪه يﺑﻨﺪ ﺑﺴﺘﻪ
 ﺨﭽﺎلﻳ يدﻣﺎ در يﻧﮕﻬﺪار زﻣﺎن ﻣﺪت ﺶﻳاﻓﺰا ﺑﺎ ﺷﺪه اﺻﻼح
 در ﺷﺪه يﺑﻨﺪ ﺑﺴﺘﻪ يﻫﺎ ﻠﻪﻴﻓ ﻤﺎرﻫﺎﻴﺗ ﺎنﻴﻣ در. ﻛﺮد ﺪاﻴﭘ ﺶﻳاﻓﺰا
 يﻤﺎرﻫﺎﻴﺗ و ﺑﻮده دارا را يﺑﺎﻛﺘﺮ ﺗﻌﺪاد ﻦﻳﺸﺘﺮﻴﺑ ﻫﻮا يﺑﻨﺪ ﺑﺴﺘﻪ
 ﺗﻌﺪاد در را يﻛﻤﺘﺮ ﺶﻳاﻓﺰا PAM ﻂﻳﺷﺮا در ﺷﺪه يﺑﻨﺪ ﺑﺴﺘﻪ
  .داﺷﺘﻨﺪ يﻧﮕﻬﺪار ﻣﺪت ﻃﻮل در ﻫﺎ يﺑﺎﻛﺘﺮ
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  ﻞﻴﻧ ﺎﻴﻼﭘﻴﺗ در ﺨﭽﺎلﻳ يدﻣﺎ در يﻧﮕﻬﺪار ﻣﺪت در يﻫﻮاز ﻞﻴﻣﺰوﻓ يﻬﺎﻳﺑﺎﻛﺘﺮ ﺷﻤﺎرش ﺮاتﻴﻴﺗﻐ: 4 ﻧﻤﻮدار
 ﺑﻮ، ﻣﺰه، و ﻃﻌﻢ ﺑﻪ ﻣﺮﺑﻮط يﻫﺎﺷﺎﺧﺺ ﻲﺣﺴ ﻲﺎﺑﻳارز ﺞﻳﻧﺘﺎ
 در ﺐﻴﺑﺘﺮﺗ ﻞﻴﻧ ﺎﻴﻼﭘﻴﺗ ﻠﻪﻴﻓ در ﻲﻛﻠ ﺮشﻳﭘﺬ و ﺑﺎﻓﺖ رﻧﮓ،
 ﻧﻈﺮ از. اﺳﺖ ﺷﺪه داده ﻧﺸﺎن 9 و 8  ،7 ،6 ،5 يﻧﻤﻮدارﻫﺎ
 ﺑﺨﻮد را ﺎزﻴاﻣﺘ ﻦﻳﺑﺎﻻﺗﺮ ﺗﺎزه ﻲﻣﺎﻫ ﻚﻴارﮔﺎﻧﻮﻟﭙﺘ يﻓﺎﻛﺘﻮرﻫﺎ
 ﺎزاتﻴاﻣﺘ ﺨﭽﺎلﻳ يدﻣﺎ در يﻧﮕﻬﺪار دوره ﻃﻮل در. داد اﺧﺘﺼﺎص
 ﺑﺎ. ﺎﻓﺖﻳ ﻛﺎﻫﺶ يﺑﻨﺪ ﺑﺴﺘﻪ روش ﺳﻪ ﻫﺮ در ﻫﺎ ﺷﺎﺧﺺ ﺑﻪ ﻣﺮﺑﻮط
 ﻲﻣﺎﻫ ﺑﻪ 5 ﺎزﻴاﻣﺘ ،ﻲﺣﺴ ﻲﺎﺑﻳارز در اﺳﺘﻔﺎده ﻣﻮرد روش ﺑﻪ ﺗﻮﺟﻪ
 ﻣﺪت ﻃﻮل در زﻣﺎن ﮔﺬﺷﺖ ﺑﺎ و ﺷﺪ داده ﺻﻔﺮ ﻓﺎز در ﺗﺎزه
 از ﻚﻳﻫﺮ ﺮاتﻴﻴﺗﻐ. ﻛﺮد ﺪاﻴﭘ ﻛﺎﻫﺶ ﺎزاتﻴاﻣﺘ يﻧﮕﻬﺪار
 ﺮﻳز ﺑﺸﺮح ﻫﺎ ﻧﻤﻮﻧﻪ ﻲﻛﻠ ﺮشﻳﭘﺬ و ﻲﺣﺴ ﻲﺎﺑﻳارز يﻫﺎ ﺷﺎﺧﺺ
  .ﻫﺴﺘﻨﺪ
 ﻣﺰه و ﻃﻌﻢ ﺮاتﻴﻴاز ﺗﻐ( 5 ﻧﻤﻮدار)ﺑﺪﺳﺖ آﻣﺪه  ﺞﻳﻧﺘﺎ ﻲﺑﺮرﺳ
، ﺗﺤﺖ PAMﺷﺪه در ﺳﻪ روش  يﺑﻨﺪ ﺑﺴﺘﻪ ﻞﻴﻧ ﺎﻴﻼﭘﻴﺗ ﻲﻣﺎﻫ ﻠﻪﻴﻓ
ﻧﺸﺎن داد ﻛﻪ  يدر ﻃﻮل ﻣﺪت زﻣﺎن ﻧﮕﻬﺪار ﻫﻮا يﺑﻨﺪﺑﺴﺘﻪﺧﻼء و 
 ﻦﻳا ﺰانﻴﻃﻌﻢ و ﻣﺰه ﻛﺎﺳﺘﻪ ﺷﺪ ﻛﻪ ﻣ ﺖﻴﻔﻴﺑﺎ ﮔﺬﺷﺖ زﻣﺎن از ﻛ
ﺷﺪه در اﺗﻤﺴﻔﺮ اﺻﻼح ﺷﺪه ﻛﻤﺘﺮ  يﺑﻨﺪﺑﺴﺘﻪ يﻫﺎﻠﻪﻴﻛﺎﻫﺶ در ﻓ
ﺷﺪه در  يﺑﻨﺪﺑﺴﺘﻪ يﻫﺎﻠﻪﻴﻓ ﮕﺮﻳد ﺑﻌﺒﺎرت. ﺑﻮد ﮕﺮﻳاز دو روش د
 ﻲﺎﺑﻳﻫﺎ ارزﻠﻪﻴﻓ ﺮﻳاز ﻧﻈﺮ ﻃﻌﻢ و ﻣﺰه ﺑﻬﺘﺮ از ﺳﺎ PAM ﻂﻳﺷﺮا
   .اﺳﺖ ﺪهﻳﮔﺮد
در ﻓﻴﻠﻪ  (6ﻧﻤﻮدار ) ﻧﺘﺎﻳﺞ ﺑﺪﺳﺖ آﻣﺪه از ﺑﺮرﺳﻲ ﺗﻐﻴﻴﺮات ﺑﻮ
، ﺗﺤﺖ PAMﺳﻪ روش  ﻫﺮ ﺑﻨﺪي ﺷﺪه در ﻣﺎﻫﻲ ﺗﻴﻼﭘﻴﺎ ﻧﻴﻞ ﺑﺴﺘﻪ
، اﻓﺰاﻳﺶ زﻣﺎن ﻧﮕﻬﺪاريﻧﺸﺎن داد ﻛﻪ ﺑﺎ  ﺑﻨﺪي ﻫﻮا ﺑﺴﺘﻪﺧﻼء و 
ﻳﺎﺑﺪ ﻛﻪ ﻣﻴﺰان اﻳﻦ اﻓﺰاﻳﺶ  اﻓﺰاﻳﺶ ﻣﻲﻫﺎ  در ﻧﻤﻮﻧﻪ ﺧﻮﺷﺎﻳﻨﺪﺑﻮي ﻧﺎ
ﺑﻨﺪي ﺷﺪه در اﺗﻤﺴﻔﺮ اﺻﻼح ﺷﺪه ﻛﻤﺘﺮ از دو  ﻫﺎي ﺑﺴﺘﻪ در ﻓﻴﻠﻪ
ﺑﻨﺪي ﺷﺪه در ﺷﺮاﻳﻂ  ﻫﺎي ﺑﺴﺘﻪ ﻓﻴﻠﻪ ﺑﻌﺒﺎرت دﻳﮕﺮروش دﻳﮕﺮ ﺑﻮد 
ﻫﺎ ارزﻳﺎﺑﻲ ﮔﺮدﻳﺪه  از ﻧﻈﺮ ﺗﻐﻴﻴﺮات  ﺑﻮ ﺑﻬﺘﺮ از ﺳﺎﻳﺮ ﻓﻴﻠﻪ PAM
ﺑﻨﺪي اﺗﻤﺴﻔﺮ  ﺴﺘﻪﺗﺮﻛﻴﺐ ﮔﺎزﻫﺎي ﺑﻜﺎرﮔﻴﺮي ﺷﺪه در ﺑ اﺳﺖ و
ﻓﺎﻛﺘﻮر ارزﻳﺎﺑﻲ ﺑﻮ را در ﺷﺮاﻳﻂ  اﺻﻼح ﺷﺪه ﺗﻮاﻧﺴﺘﻪ ﺗﺎ ﭘﺎﻳﺎن دوره، 
   .ﺑﺴﻴﺎر ﺧﻮﺑﻲ ﺣﻔﻆ ﻧﻤﺎﻳﺪ
ﺑﺎ ﺗﻮﺟﻪ ﺑﻪ ﻧﺘﺎﻳﺞ ﺑﺪﺳﺖ آﻣﺪه، از ﻧﻈﺮ ﺑﺮرﺳﻲ ﻓﺎﻛﺘﻮر رﻧﮓ 
ﺑﻨﺪي  ﻫﺎي ﺑﺴﺘﻪ در ﺗﻴﻤﺎرﻫﺎي ﻣﺨﺘﻠﻒ، رﻧﮓ در ﻧﻤﻮﻧﻪ( 7ﻧﻤﻮدار )
ﺖ ﺑﻪ ﺑﺮﺗﺮي ﻧﺴﺒﻲ ﻧﺴﺒ( PAM)ﺷﺪه در اﺗﻤﺴﻔﺮ اﺻﻼح ﺷﺪه 
ﺑﻨﺪي ﺗﺤﺖ ﺧﻼء داﺷﺘﻪ و در ﺑﺮرﺳﻲ ﻋﻤﻠﻲ ﻧﻴﺰ  ﺗﻴﻤﺎر ﺑﺴﺘﻪ
از رﻧﮓ روﺷﻦ و   PAMﺑﻨﺪي ﻫﺎ در ﺑﺴﺘﻪ ﻣﺸﺎﻫﺪه ﮔﺮدﻳﺪ ﻛﻪ ﻓﻴﻠﻪ
ﺑﺎ ﺗﻮﺟﻪ ﺑﻪ ﻧﺘﺎﻳﺞ ﺑﺪﺳﺖ آﻣﺪه از  .اﻧﺪ ﺑﺎزار ﭘﺴﻨﺪي ﺑﺮﺧﻮردار ﺑﻮده
ﺑﻨﺪي ﺷﺪه، ﺗﺎ ﭘﺎﻳﺎن دوره  ﺑﺮرﺳﻲ ﺑﺎﻓﺖ در ﺗﻴﻤﺎرﻫﺎي ﺑﺴﺘﻪ
ﺑﻨﺪي ﺷﺪه در  ﻫﺎي ﺑﺴﺘﻪ ﻫﺎ در دﻣﺎي ﻳﺨﭽﺎل، ﻧﻤﻮﻧﻪ ﻧﮕﻬﺪاري ﻧﻤﻮﻧﻪ
ﺷﺮاﻳﻂ اﺗﻤﺴﻔﺮ اﺻﻼح ﺷﺪه ﺑﻬﺘﺮ از ﺳﺎﻳﺮ ﺗﻴﻤﺎرﻫﺎ ارزﻳﺎﺑﻲ ﮔﺮدﻳﺪه و 
 ﺑﻨﺪي ﺗﺤﺖ ﺧﻼء ﺑﻬﺘﺮ از ﺗﻴﻤﺎرﻫﺎ در ﻫﻤﭽﻨﻴﻦ ﺗﻴﻤﺎرﻫﺎي ﺑﺴﺘﻪ
         .(8ﻧﻤﻮدار )ﺑﺎﺷﺪ  ﺑﺴﺘﻪ ﻫﻮا ﻣﻲ
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  ﺨﭽﺎلﻳ يدﻣﺎ يﻧﮕﻬﺪار زﻣﺎن در ﻫﺎ ﻧﻤﻮﻧﻪ ﻣﺰه و ﻃﻌﻢ ﺮاتﻴﻴﺗﻐ: 5ﻧﻤﻮدار
  
  
  ﺨﭽﺎلﻳ يدﻣﺎ يﻧﮕﻬﺪار زﻣﺎن در ﻫﺎ ﻧﻤﻮﻧﻪ در ﺑﻮ ﺮاتﻴﻴﺗﻐ: 6 ﻧﻤﻮدار
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 ﺨﭽﺎلﻳ يدﻣﺎ يﻧﮕﻬﺪار زﻣﺎن در ﻫﺎ ﻧﻤﻮﻧﻪ رﻧﮓ ﺮاتﻴﻴﺗﻐ: 7 ﻧﻤﻮدار
 
  
    
   
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
ﺨﭽﺎلﻳ يدﻣﺎ يﻧﮕﻬﺪار زﻣﺎن در ﻫﺎ ﻧﻤﻮﻧﻪ ﺑﺎﻓﺖ ﺮاتﻴﻴﺗﻐ: 8 ﻧﻤﻮدار
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 ﻲﺎﺑﻳارز ﻦﻳﺷﺪه در اﺗﻤﺴﻔﺮ اﺻﻼح ﺷﺪه ﺑﻬﺘﺮ يﺑﺴﺘﻪ ﺑﻨﺪ
 يﺸﺘﺮﻴﺑﺮﺗﺮ داﺷﺘﻪ اﺳﺖ و ﻣﺪت زﻣﺎن ﺑ ﻤﺎرﻴرا ﺑﻪ ﻋﻨﻮان ﺗ
ﺷﺪه در  يﺑﻨﺪ ﺑﺴﺘﻪ يﻫﺎ ﻠﻪﻴﻓ  و روز 4 از ﺑﻌﺪ ﺧﻼء
 و ﺑﻮدﻧﺪ ﻣﺼﺮف ﻗﺎﺑﻞ ﺨﭽﺎلﻳ يدر دﻣﺎ يروز ﻧﮕﻬﺪار
  .ﻣﺼﺮف ﻣﻨﺎﺳﺐ ﻧﺒﻮدﻧﺪ يﻫﺎ اﻓﺖ ﻛﺮد و ﺑﺮا ﻠﻪﻴﻓ ﺖ
  
   ﺨﭽﺎلﻳ يدﻣﺎ يﻧﮕﻬﺪار
 ﺰانﻴآﻣﺪﻫﻤ ﺑﺪﺳﺖ يﻫﺎ داده ﺑﻪ ﺗﻮﺟﻪ ﺑﺎ ﻖ،ﻴﺗﺤﻘ
 ﻂﻳدر ﺷﺮا يﺳﺎﻋﺖ اول در ﻫﺮ ﺳﻪ ﻧﻮع ﺑﺴﺘﻪ ﺑﻨﺪ
 ﻲﻣﺎﻫ ﻠﻪﻴدر ﻓ ﻫﻮا يﺑﻨﺪ ﺑﺴﺘﻪو  ﻮمﻴاﺗﻤﺴﻔﺮ اﺻﻼح ﺷﺪه ، وﻛ
 ﺶﻳﻛﺮد اﻣﺎ ﺑﻌﺪ از آن اﻓﺰا ﺪاﻴﻛﺎﻫﺶ ﭘ ﻲﻛﻤ ﺰانﻴ، ﺑﻪ ﻣ
و  ihckarraM-LEﻛﻪ ﺗﻮﺳﻂ  يﻣﻄﺎﻟﻌﻪ ا
 يﻧﮕﻬﺪار ﻦﻳﺳﺎرد ﻲﻣﺎﻫ Hpﺷﺎﺧﺺ  يﺑﺮ رو( 0991
 42ﻧﻤﻮﻧﻪ ﻫﺎ در  Hpاﻧﺠﺎم داد، ﻣﺸﺎﻫﺪه ﻛﺮد ﻛﻪ 
 يﻫﺎ ﻠﻪﻴﻓ در. ﺎﺑﺪﻳ ﻲﻣ ﺶﻳﺳﺎﻋﺖ اول ﻛﺎﻫﺶ و ﭘﺲ از آن اﻓﺰا
 ﻲﻣﺎﻫ ﻠﻪﻴﺑﺎ ﻓ ﺴﻪﻳﺧﻼء در ﻣﻘﺎ ﻂﻳﺷﺪه در ﺷﺮا ي
ﺗﻮاﻧﺪ  ﻲﻛﻤﺘﺮ ﺑﻮد ﻛﻪ ﻣ Hp ﺰانﻴﻣ ﻫﻮا ﻂﻳﺷﺪه در ﺷﺮا
 ﺷﻮد ﻲﻣ ﺪﻴﺗﻮﻟ ﺑﺎﻓﺖ ازﺑﺎﺷﺪ ﻛﻪ  ﻲﻛﺮﺑﻨ ﺪﻴاﻛﺴ ي
 در يﻫﻮاز ﻲﺑ ﻂﻴﻣﺤ ﺠﺎدﻳا ﻞﻴﺑﻪ دﻟ ﺎﻳ(  eihsA
  .ﻓﺴﺎد اﺳﺖ يدﻫﻨﺪه ﻧﺸﺎن 7از  ﺸﺘﺮﻴﺑ Hp. ﺑﺎﺷﺪ
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از
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                                                                            اﻳﺮان
از ﻧﻈﺮ  ﻳﻲﻧﻬﺎ يا ﺴﻪﻳﻣﻘﺎ ﻲو در ﺑﺮرﺳ 
ﻃﻌﻢ و ﻣﺰه، ﺑﻮ، رﻧﮓ و ﺑﺎﻓﺖ  يﻓﺎﻛﺘﻮرﻫﺎ
 يﻤﺎرﻫﺎﻴﺗ
 ﻳﻲﻧﻬﺎ
 ﻣﺼﺮف ﻗﺎﺑﻞ ﺮﻴﻏ ﺣﺪ ﺑﻪ ﺮﺗﺮﻳد و ﻛﺮدﻧﺪ ﺣﻔﻆ
 ﻲﺎﺑﻳﺑﺪﺳﺖ آﻣﺪه از ارز يﻫﺎ ﻲﺑﺎ ﺗﻮﺟﻪ ﺑﻪ ﺑﺮرﺳ
ﺷﺪه  يﺑﻨﺪ ﺑﺴﺘﻪ يﻫﺎ ﻠﻪﻴﻓ ،يﻫﺎ در ﺳﻪ روش ﺑﺴﺘﻪ ﺑﻨﺪ
ﺷﺪه در  يﺑﻨﺪ ﺑﺴﺘﻪ يﻫﺎ ﻠﻪﻴروز ، ﻓ 5ﺑﻌﺪ از 
 ﺗﺤﺖ ﻂﻳﺷﺮا
 3ﺑﻌﺪ از  ﻫﻮا
ﻴﻔﻴﻛ آن از ﺑﻌﺪ
 
 زﻣﺎن در ﻫﺎ ﻧﻤﻮﻧﻪ ﻲﺣﺴ ﻲﺎﺑﻳارز ﻲﻛﻠ ﺮشﻳﭘﺬ: 9 ﻧﻤﻮدار
 يﻫﺎﺷﺎﺧﺺ اﺳﺖ ﺷﺪه داده ﻧﺸﺎن ﺞﻳ
 يﻣﺎﻧﺪﮔﺎر زﻣﺎن ﺶﻳاﻓﺰاﺑﺎ  ﻞﻴﻧ ﺎﻴﻼﭘﻴﺗ ﻲﻣﺎﻫ
 در ﺷﺪه اﺻﻼح اﺗﻤﺴﻔﺮ يﺑﻨﺪﺑﺴﺘﻪ در ﻛﺎﻫﺶ
 ﮔﻮﺷﺖ Hp. ﻛﻨﺪﺗﺮ ﺑﻮده اﺳﺖ ﮕﺮﻳد يﺑﻨﺪ
ﻣﺪت  دراز ﻣﺮگ و  ﭘﺲاﺳﺖ ﻛﻪ  ﻲاز ﻓﺎﻛﺘﻮر ﻫﺎﺋ
 ﻲﻛﻤ ﻣﻘﺪار ﺎنﻴﻣﺎﻫ ﺸﺘﺮﻴﺑ. ﮕﺮددﻴﻣ ﺮﻴﻴ
ﺧﻮد دارﻧﺪ  يا ﭽﻪﻴدر ﺑﺎﻓﺖ ﻣﺎﻫ( درﺻﺪ 0
 ﺠﻪﻴدر ﻧﺘ ﻚﻴﻻﻛﺘ ﺪﻴاﺳ ﻲو ﭘﺲ از ﻣﺮﮔﺸﺎن ﻓﻘﻂ ﻣﻘﺪار ﻛﻤ
 ﻲﻛﻤ ﺰانﻴﺑﻪ ﻣ ﻲﮔﻮﺷﺖ ﻣﺎﻫ Hpﺷﻮد و 
 ﻲﮔﻮﺷﺖ ﻣﺎﻫ Hp،  يﻧﮕﻬﺪار يدوره  ﻲاﻣﺎ در ﻃ
از  يﺑﺎز ﺒﺎتﻴﺗﺮﻛ ﺪﻴآن ﻣﻤﻜﻦ اﺳﺖ ﺗﻮﻟ ﻞ
 يﻫﺎ ﻦﻴآﻣ ﮕﺮﻳد ﻦﻴﻫﺎ و ﻫﻤﭽﻨ ﻦﻴآﻣ ﻞ
 ﻲﻣ ﺪﻴﺗﻮﻟ ﻲﻣﺎﻫ در ﻓﺴﺎد ﻋﺎﻣﻞ يﻫﺎ يﺑﺎﻛﺘﺮ
 ﻦﻳادر  .ﺷﻮﻧﺪ
 42در  Hp
 ﻞﻴﻧ ﺎﻴﻼﭘﻴﺗ
 در. ﺎﻓﺖﻳ
)ﻫﻤﻜﺎراﻧﺶ
 ﺦﻳﺷﺪه در 
ﺑﺴﺘﻪ ﺑﻨﺪ ﻲﻣﺎﻫ
 يﺑﺴﺘﻪ ﺑﻨﺪ
ﺣﻀﻮر د ﻞﻴﺑﻪ دﻟ
6991 ,.la te)
 ﺧﻼء يﻫﺎﺑﺴﺘﻪ
pam pv pn
نوع بسته بندی
 ﺷﻴﻼت ﻋﻠﻤﻲ ﻣﺠﻠﻪ
ﻲﻛﻠ يﺑﻨﺪ در ﺟﻤﻊ
 ﻪﻴو ﻛﻠ ﻲﺣﺴ ﻲﺎﺑﻳارز
 را ﺧﻮد ﺖﻴﻔﻴﻛ
(. 9 ﻧﻤﻮدار) ﺪﻧﺪﻴرﺳ
 ﻠﻪﻴﻓ ﻲﺣﺴ
 PAM ﻂﻳدر ﺷﺮا
 ﺑﺤﺚ
ﻧﺘﺎ در ﻜﻪﻳﻫﻤﺎﻧﻄﻮر
 ﺖﻴﻔﻴدﻫﻨﺪه ﻛ ﻧﺸﺎن
 ﻦﻳا و ﺎﻓﺘﻪﻳ ﻛﺎﻫﺶ
ﺑﺴﺘﻪ دوﻧﻮع ﺑﺎ ﺴﻪﻳﻣﻘﺎ
 ﻲﻜﻳ ﻲﻣﺎﻫ
دﭼﺎر ﺗﻐ ﻲﻣﺎﻫ يﻧﮕﻬﺪار
/5 از ﻛﻤﺘﺮ) ﺪراتﻴﻛﺮﺑﻮﻫ
 ﻲﻣ ﺪﻴﺗﻮﻟ ﺰﻴﻜﻮﻟﻴﮔﻠ
. ﺎﺑﺪﻳ ﻲﻛﺎﻫﺶ ﻣ
ﻴﻛﻪ دﻟ ﺎﺑﺪﻳ ﻲﻣ ﺶﻳاﻓﺰا
ﻴﻣﺘ يﺗﺮ ﺎك،ﻴآﻣﻮﻧ ﻞﻴﻗﺒ
 ﺗﻮﺳﻂ ﻛﻪ ﻚﻳﻮﻟﻮژﻴﺑ
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ﻫﺎ ﻣﺸﺎﻫﺪه ﻠﻪﻴﻛﺪام از ﻓ ﭻﻴدر ﻫ Hp ﺰانﻴﻣ ﻦﻳا ﻖﻴﺗﺤﻘ ﻦﻳﻛﻪ در ا
 ﺮاتﻴﻴﻛﻪ ﺗﻐ ﮔﺰارش ﻛﺮدﻧﺪ (2891) و ﻫﻤﻜﺎران  tenraB. ﻧﺸﺪ
 يﻧﮕﻬﺪار ﺳﺎﻟﻤﻮن ﻲﻣﺎﻫ ﮔﻮﺷﺖ Hp ﺰانﻴدر ﻣ يا ﻗﺎﺑﻞ ﻣﻼﺣﻈﻪ
 ﻛﺮﺑﻦ ﺪﻴاﻛﺴ يد درﺻﺪ 09 ياﺻﻼح ﺷﺪه ﺣﺎو اﺗﻤﺴﻔﺮ ﺑﺎ ﺷﺪه
و ﻫﻤﻜﺎران  soleduokrAﻛﻪ  ﻲﻘﻴﺗﺤﻘ در. ﻧﻜﺮدﻧﺪ ﻣﺸﺎﻫﺪه
 ،PAM يﺑﻨﺪ ﺑﺴﺘﻪ يروﺷﻬﺎ ﺮﻴﺗﺎﺛ ﻲﺑﺮرﺳ يرو (7002)
 يﺷﺪه در دﻣﺎ يﻧﮕﻬﺪار ﻲﻣﺎر ﻣﺎﻫ يرو ﻂﻴﻣﺤ يﻫﻮاو  muucaV
 ﺰانﻴدر ﻣ يدار ﻲﻣﻌﻨ ﺗﻔﺎوت دادﻧﺪ، اﻧﺠﺎم ﮕﺮادﻴﺳﺎﻧﺘ درﺟﻪ ﻔﺮﺻ
 ﺷﺪ ﻣﺸﺨﺺ و ﻧﻜﺮدﻧﺪ ﻣﺸﺎﻫﺪه يﺑﻨﺪ ﺑﺴﺘﻪ ﻧﻮع ﺳﻪ ﻫﺮ يﺑﺮا Hp
 ﻲﻔﻴﻛ ﺮاتﻴﻴﺗﻐ ﻲﺑﺮرﺳ يﺑﺮا ﻲﻣﻨﺎﺳﺒ ﺷﺎﺧﺺ ،Hp يﺮﻴﮔ اﻧﺪازه ﻛﻪ
 يﻫﺎ ﺎﻓﺘﻪﻳ ﺑﺎ ﮔﻔﺘﻪ ﻦﻳا ﻛﻪ رود، ﻲﻧﻤ ﺑﺸﻤﺎر ﻲﻣﺎﻫ ﻣﺎر
( 2991) ﻫﻤﻜﺎران وttocS  و( 8991) و ﻫﻤﻜﺎران uodinoemiS
 يﻏﺬاﻫﺎ در ﻣﻬﻢ ﻣﺸﻜﻞ ﻚﻳ ﻲﭼﺮﺑ ﻮنﻴﺪاﺳﻴاﻛﺴ .داﺷﺖ ﻣﻄﺎﺑﻘﺖ
 ﻃﻌﻢ و ﺑﻮ ﺠﺎدﻳا ﺑﺎﻋﺚ ﻛﻪ اﺳﺖ ﺑﺎﻻ ﻲﭼﺮﺑ ﺑﺎ يﻏﺬاﻫﺎ ﮋهﻳﺑﻮ ﻳﻲﺎﻳدر
 ﺪﻫﺎ،ﻴﺪروﭘﺮاﻛﺴﻴﻫ. )9002 ,.la te ikatsoK( ﺷﻮد ﻲﻣ ﻧﺎﻣﻄﻠﻮب
 ﭼﻨﺪ ﭼﺮب يﺪﻫﺎﻴاﺳ و ﻫﺎ ﻲﭼﺮﺑ ﻮنﻴﺪاﺳﻴاﻛﺴ ﻪﻴاوﻟ ﻣﺤﺼﻮل
 ﻪﻴاوﻟ ﻣﺤﺼﻮﻻت ﻦﻴﻴﺗﻌ يﺑﺮا ﻞ،ﻴدﻟ ﻦﻴﻫﻤ ﺑﻪ ﻫﺴﺘﻨﺪ ﻲﺮاﺷﺒﺎﻋﻴﻏ
 ﺷﻮد ﻲﻣ يﺮﻴﮔ اﻧﺪازه ﺪﻴﭘﺮاﻛﺴ ﺷﺎﺧﺺ ﻫﺎ، ﻲﭼﺮﺑ ﻮنﻴﺪاﺳﻴاﻛﺴ
 يﻫﺎ ﻲﮋﮔﻳو در يﺮﻴﻴﺗﻐ ﺪﻫﺎﻴﭘﺮاﻛﺴ ﻛﻪ ﻳﻲآﻧﺠﺎ از(. 5002 ,ccniL)
 ﻫﺴﺘﻨﺪ، ﺑﻮ و ﻃﻌﻢ ﺑﺪون ﻲﺒﺎﺗﻴﺗﺮﻛ و ﻛﻨﻨﺪ ﻲﻧﻤ ﺠﺎدﻳا ﻲﻣﺎﻫ ﻲﺣﺴ
 ﻦﻳا اﻣﺎ. ﺷﻮﻧﺪ داده ﺺﻴﺗﻮﺳﻂ ﻣﺼﺮف ﻛﻨﻨﺪﮔﺎن ﺗﺸﺨ ﺗﻮاﻧﻨﺪ ﻲﻧﻤ
 و ﺪﻫﺎﻴآﻟﺪﺋ ﻣﺎﻧﻨﺪ ﻪﻳﺛﺎﻧﻮ ﺒﺎتﻴﺗﺮﻛ آﻣﺪن ﺑﻮﺟﻮد ﺑﺎﻋﺚ ﺒﺎتﻴﺗﺮﻛ
 ﺷﻮﻧﺪ ﻲﻣ ﻲﻮﻧﻴﺪاﺳﻴاﻛﺴ ﺳﺮﻳﻊ ﺷﺪن ﺳﺒﺐ ﻛﻪ ﺷﻮﻧﺪ ﻲﻣ ﻫﺎ ﻛﺘﻮن
( 2 ﻧﻤﻮدار) آﻣﺪه ﺑﺪﺳﺖ يﻫﺎ داده ﺑﻪ ﺗﻮﺟﻪ ﺑﺎ(. 7002 ,truyzO)
 ﺶﻳاﻓﺰا ﻫﺎ ﻧﻤﻮﻧﻪ ي ﻫﻤﻪ يﺑﺮا يﻧﮕﻬﺪار دوره ﻲﻃ ﺪﻴﭘﺮاﻛﺴ ﺰانﻴﻣ
 يﻫﺎ ﻧﺸﺎن داد ﻛﻪ در ﻧﻤﻮﻧﻪ ﺪﻴﻋﺪد ﭘﺮاﻛﺴ ﺮاتﻴﻴﺗﻐ ﻲﺑﺮرﺳ. ﺎﻓﺖﻳ
 ﺪﻴﭘﺮاﻛﺴ ﺰانﻴﻣ ﺮاتﻴﻴﺗﻐ ،ﻲﻣﻌﻤﻮﻟ يﻫﻮاﺷﺪه در  يﺑﺴﺘﻪ ﺑﻨﺪ
 يﻫﺎ ﻠﻪﻴﻓ در آن ﺰانﻴﻣ و ﻫﺎ يﺑﻨﺪ ﺑﺴﺘﻪ ﺮﻳﺳﺎ يﻫﺎ از ﻧﻤﻮﻧﻪ ﺸﺘﺮﻴﺑ
 يﺑﻨﺪ ﺑﺴﺘﻪ يﻫﺎ ﻛﻤﺘﺮ از ﻧﻤﻮﻧﻪ PAM ﻂﻳﺷﺪه در ﺷﺮا يﺑﻨﺪ ﺑﺴﺘﻪ
 اﺳﺖ ﻦﻳا ي دﻫﻨﺪه ﻧﺸﺎن اﻣﺮ ﻦﻳا ﻛﻪ ﺑﻮد ﮕﺮﻳد روش دو ﺑﻪ ﺷﺪه
 ﻲﭼﺮﺑ ﻮنﻴﺪاﺳﻴاﻛﺴ از يﺣﺪود ﺗﺎPAM  ﻂﻳﺷﺮا در يﺑﻨﺪ ﺑﺴﺘﻪ ﻛﻪ
 ﺘﺮوژنﻴﻧ ﮔﺎز از يﺑﻨﺪ ﺑﺴﺘﻪ ﻦﻳا در ﭼﻮن و ﻛﻨﺪ ﻲﻣ يﺮﻴﺟﻠﻮﮔ
 ﺮﻴﺗﺎﺧ ﺑﻪ را ﻲﻮﻧﻴﺪاﺳﻴاﻛﺴ ﺳﺮﻳﻊ ﺷﺪن ﮔﺎز، ﻦﻳا ﺷﻮد، ﻲﻣ اﺳﺘﻔﺎده
 ,rebraF) ﻦﻴﻣﺤﻘﻘ ﺮﻳﺳﺎ يﻫﺎ ﺎﻓﺘﻪﻳ ﺑﺎ ﻫﺎ ﺎﻓﺘﻪﻳ ﻦﻳا و اﻧﺪازد ﻲﻣ
 ﻲاﻛ ﻲﻠﻴﻣ 5از  ﺶﻴﺑﻪ ﺑ ﺪﻴﭘﺮاﻛﺴ ﺶﻳاﻓﺰا. دارد ﻣﻄﺎﺑﻘﺖ 1991(
 ﻠﻪﻴﻓ ﺖﻴﻔﻴﻛ اﻓﺖ ﺷﺮوع از ﻧﺸﺎن ﻲﭼﺮﺑ ﻠﻮﮔﺮمﻴﻛ ﻚﻳ در 2Oواﻻن 
در  ﺪﻴو ﺣﺪ ﻣﺠﺎز ﭘﺮاﻛﺴ( 6991 ,.la te makaraK) دارد ﻲﻣﺎﻫ
 ﻚﻳ در 2Oواﻻن  ﻲاﻛ ﻲﻠﻴﻣ 01 ﻲﺟﻬﺖ ﻣﺼﺮف اﻧﺴﺎﻧ ﻲﻣﺎﻫ ﻠﻪﻴﻓ
 ﻛﻪ(. 4002 ,.la te asadoL) اﺳﺖ ﺷﺪه ﻋﻨﻮان ﻲﭼﺮﺑ ﻠﻮﮔﺮمﻴﻛ
 ﻣﺠﺎز ﺣﺪ از ﺗﺮ ﻦﻳﻴﭘﺎ ﺪﻴﭘﺮاﻛﺴ ﺰانﻴﻣ يﺑﻨﺪ ﺑﺴﺘﻪ ﻧﻮع ﺳﻪ ﻫﺮ در
در  ﺪﻴﭘﺮاﻛﺴ ﻲﺸﻳاﻓﺰا روﻧﺪ ﺑﺮ ﺧﻼء در يﺑﻨﺪ ﺑﺴﺘﻪ ﺮﻴﺗĤﺛ. اﺳﺖ
 ﻫﻤﻜﺎران و  nagaFﻖﻴﺗﺤﻘ از ﺣﺎﺻﻞ ﺞﻳﻣﻄﺎﻟﻌﻪ ﺣﺎﺿﺮ ﺑﺎ ﻧﺘﺎ
 و ﻣﺎﻛﺮل ﻲﻣﺎﻫ ﺖﻴﻔﻴﻛ يرو يﺑﻨﺪ ﺑﺴﺘﻪ ﺮﻴﺗﺎﺛ ﻲﺳردر ﺑﺮ( 4002)
 يرو( 1002) وﻫﻤﻜﺎران  hcilenA يﻫﺎ ﺎﻓﺘﻪﻳ ﻦﻴﻫﻤﭽﻨ و ﺳﺎﻟﻤﻮن
 ﺑﻮدن ﻦﻳﻴﭘﺎ ﻞﻴدﻟ ﺑﻪ .داﺷﺖ ﻣﻄﺎﺑﻘﺖ ﻳﻲﻘﺎﻳآﻓﺮ ﻲﻣﺎﻫ ﮔﺮﺑﻪ ي ﻠﻪﻴﻓ
 ﺟﻬﺖ ﺪﻴﭘﺮاﻛﺴ يﺮﻴﮔ اﻧﺪازه ﺎﻴﻼﭘﻴﺗ ﻲﻣﺎﻫ ﺑﺎﻓﺖ در ﻲﭼﺮﺑ ﺰانﻴﻣ
 ﻲﻣﻨﺎﺳﺒ ﺷﺎﺧﺺ يﻧﮕﻬﺪار دوره ﻃﻮل در ﻲﺗﺎزﮔ ﺰانﻴﻣ ﻦﻴﻴﺗﻌ
 (.5002 ,.la te niassoH) رود ﻲﻧﻤ ﺑﺸﻤﺎر
 ﻲﻛﻤ ﺰانﻴﻫﺴﺘﻨﺪ ﻛﻪ ﺑﻪ ﻣ ﻲﺒﺎﺗﻴﺗﺮﻛ )NVT( ﻓﺮار ازﺗﻪ ﻣﻮاد
 ﻣﻘﺪار ﺑﺮ يﻧﮕﻬﺪار زﻣﺎن ﺶﻳاﻓﺰا ﺑﺎ و ﺷﻮﻧﺪ ﻲﻣ ﺎﻓﺖﻳﺗﺎزه  ﻲدر ﻣﺎﻫ
 ﻗﺎﺑﻞ ﺮﻴﻏ ﻣﺮﺣﻠﻪﺑﻪ  ﻚﻳﻧﺰد ﻲﻛﻪ ﻣﺎﻫ ﻲﻫﻨﮕﺎﻣ. ﺷﻮد ﻲﻣ اﻓﺰوده آن
. ﺎﺑﺪﻳ ﻲﻣ ﺶﻳاﻓﺰا ﺳﺮﻋﺖ ﺑﻪNVT ﻣﻘﺪار ﺷﻮد ﻲﻣ ﻲﺧﻮراﻛ ﺮشﻳﭘﺬ
در  ﻲدرﺟﻪ ﺗﺎزﮔ ﻦﻴﺗﺨﻤ ﺟﻬﺖ ﺗﻮاﻧﺪ ﻲﻧﻤ NVT ﻣﻘﺪار اﻟﺒﺘﻪ
 ﺰانﻴﻣ ﻦﻴﺗﺨﻤ يﺑﺮا ﺻﺮﻓﺎو  ﺷﻮد ﺑﺮده ﻜﺎرﺑ يﻧﮕﻬﺪار ﻪﻴﻣﺮاﺣﻞ اوﻟ
 ﻲﺎﺑﻳﺟﻬﺖ ارز NVTﻣﻘﺪار . دارد ﻛﺎرﺑﺮد ﻲﻣﺎﻫﺗﺎزﮔﻲ  ﻋﺪم
از  ﺮﻴﻓﺮار، ﺑﻪ ﻏ يﺑﺎزﻫﺎ ﺒﺎتﻴﺗﺮﻛ ﻓﺴﺎد، ﻲﻃﻛﻪ در آﻧﻬﺎ  ﻳﻲﻫﺎ ﮔﻮﻧﻪ
 يﺑﺎزﻫﺎ. رود ﻲﻣ ﺑﻜﺎر ﺷﻮد ﻲﻣ ﻞﻴﺗﺸﻜ )AMT(ﺗﺮي ﻣﺘﻴﻞ آﻣﻴﻦ 
 ﻦﻴآﻣ ﻞﻴﻣﺘ يد ﺎك،ﻴآﻣﻮﻧ ﻣﺜﻞ ﺒﺎتﻴﺗﺮﻛ از يا ﻣﺠﻤﻮﻋﻪ ﺑﻪ ﻓﺮار
 ﺪﻴﺗﻮﻟ ﻳﻲﺎﻳﻛﻪ ﺑﺮ اﺛﺮ ﻓﺴﺎد ﺑﺎﻛﺘﺮ ﺷﻮد ﻲﻣ ﮔﻔﺘﻪ...  و( AMD)
 يﺑﺮا ﻳﻲﺎﻴﻤﻴﺷ ﺷﺎﺧﺺ ﺑﻌﻨﻮان آﻧﻬﺎ ﻣﻘﺪار اﻏﻠﺐ و ﮔﺮدﻧﺪ ﻲﻣ
 ﺪاتﻴﺗﻮﻟ يﻣﺎﻧﺪﮔﺎر و ﻓﺴﺎد ﺰانﻴﻣ يﺮﻴﮔ اﻧﺪازه ،ﻲﻔﻴﻛ ﻲﺎﺑﻳارز
 te cniliK ;5002 ,. la te  moyinsaM) رود ﻲﻣ ﺑﻜﺎر ﻳﻲﺎﻳدر
 يﻫﺎ ﻓﺮآورده ﻧﻮع ،ﻲﻣﺎﻫ ي ﮔﻮﻧﻪ ﺑﻪ ﺑﺴﺘﻪ آﻧﻬﺎ ﻣﻘﺪار(. 9002 ,.la
 ي ﻪﻳﺗﺠﺰ اﺛﺮ در ﻓﺮار ازﺗﻪ ﻣﻮاد. اﺳﺖ ﻣﺘﻔﺎوت...  و يﺪﻴﺗﻮﻟ
 ﺑﻪNVT  ﻣﻘﺪار ﺶﻳاﻓﺰا. ﻨﺪﻳآ ﻲﻣ ﺑﻮﺟﻮد ﻲﻨﻴﭘﺮوﺗﺌ يﻣﻮﻟﻜﻮﻟﻬﺎ
 يﻤﻬﺎﻳآﻧﺰ ﻦﻴﻫﻤﭽﻨ و ﮔﻮﺷﺖ در ﻣﻮﺟﻮد يﻫﺎ يﺑﺎﻛﺘﺮ ﺖﻴﻓﻌﺎﻟ
 ,izarihS ivazaR) دارد ارﺗﺒﺎط ﻲﻣﺎﻫ ﮔﻮﺷﺖ ﺧﻮد در ﻣﻮﺟﻮد
در  NVT ﺷﺎﺧﺺ يﺑﺮا ﺷﺪه ﺎنﻴﺑ ﻗﺒﻮل ﻗﺎﺑﻞﺣﺪ (.7002
 در ﺘﺮوژنﻴﻧ ﮕﺮمﻴﻠﻴﻣ 52 ﺰانﻴﻣ. ﻣﻄﺎﻟﻌﺎت ﻣﺨﺘﻠﻒ، ﻣﺘﻔﺎوت اﺳﺖ
 ﮕﺮمﻴﻠﻴﻣ 03-53 و( 5002 ,.la te moyinsaM) ﻧﻤﻮﻧﻪ ﮔﺮم ﺻﺪ
ﺑﺮاﺳﺎس . ﺑﻴﺎن ﺷﺪه اﺳﺖ(  ,ssuH) ﻧﻤﻮﻧﻪ ﮔﺮم ﺻﺪ در ﺘﺮوژنﻴﻧ
 te alikahS ;5991 ,llennoC ;8891ﻫﺎي ﺑﺪﺳﺖ آﻣﺪه،  داده
 ﻲﺳﺎﻋﺖ اول ﺑﺎ ﺳﺮﻋﺖ ﻛﻤ 42در   NVT  ﺰانﻴﻣ5002 ,.la
. رﻓﺖ ﺶﻳرو ﺑﻪ اﻓﺰا يﺸﺘﺮﻴاﻣﺎ ﭘﺲ از آن ﺑﺎ ﺳﺮﻋﺖ ﺑ ﺎﻓﺖﻳ ﺶﻳاﻓﺰا
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 ﺨﭽﺎل،ﻳ يدﻣﺎ در يﻧﮕﻬﺪار ﻪﻴاوﻟ يﻫﺎدر روز ﻨﻜﻪﻳا ﻞﻴﺑﻪ دﻟ
ﻗﺮار دارﻧﺪ و ﺑﺎ ﺳﺮﻋﺖ ﻛﻤﻲ ( esahp egaL) ﻪﻳدر ﻓﺎز ﭘﺎ ﻫﺎ يﺑﺎﻛﺘﺮ
ﻳﺎﺑﻨﺪ  ﻳﺎﺑﻨﺪ و ﭘﺲ از اﻳﻦ ﻣﺮﺣﻠﻪ ﺑﻪ ﺳﺮﻋﺖ اﻓﺰاﻳﺶ ﻣﻲ اﻓﺰاﻳﺶ ﻣﻲ
  (.6991 ,ssuH & marG)
ﻳﺎﺑﻨﺪ  ﻳﺎﺑﻨﺪ و ﭘﺲ از اﻳﻦ ﻣﺮﺣﻠﻪ ﺑﻪ ﺳﺮﻋﺖ اﻓﺰاﻳﺶ ﻣﻲ اﻓﺰاﻳﺶ ﻣﻲ
 در يﻧﮕﻬﺪار و ﻫﺎ ﻠﻪﻴﻓ يﺑﻨﺪ ﺑﺴﺘﻪ (.6991 ,ssuH & marG)
ﺷﺪ،  ﻲﻜﺮوﺑﻴرﺷﺪ ﻣ ﻪﻴﺷﺪن ﻓﺎز اوﻟ ﺗﺮ ﻲﻃﻮﻻﻧ ﺑﺎﻋﺚ ﻦﻳﻴﭘﺎ يدﻣﺎ
 يﺳﺮﻋﺖ ﻛﻤﺘﺮ  NVT ﺪﻴﺗﻮﻟ ﺰانﻴﺳﺎﻋﺖ اول ﻣ 42در  ﻦﻳﺑﻨﺎﺑﺮا
 ﻞﻴﺑﻪ دﻟ يﻧﮕﻬﺪار ي دوره ﺎنﻳﭘﺎ درNVT  ﺰانﻴﻣ ﺶﻳاﻓﺰا. داﺷﺖ
 ﺑﺎﺷﺪ ﻲﻣ ﻳﻲﺎﻳﺑﺎﻛﺘﺮ ﺖﻴﺟﻤﻌاز رﺷﺪ  ﻲﻧﺎﺷ ﻳﻲﺎﻳﻓﺴﺎد ﺑﺎﻛﺘﺮ
 يﻫﺎ ﻛﻪ در ﻧﻤﻮﻧﻪ دﻫﺪ ﻲﻣ ﻧﺸﺎن ﻫﺎ داده (.5002,.la te niassoH)
ﻛﻨﺪﺗﺮ  NVT ﺰانﻴﺷﺪه در اﺗﻤﺴﻔﺮ اﺻﻼح ﺷﺪه، ﻣ يﺑﻨﺪ ﺑﺴﺘﻪ
 اﺳﺖ ﻛﺮﺑﻦ ﺪﻴاﻛﺴ يد ﮔﺎز ﺣﻀﻮرآن  ﻞﻴاﺳﺖ ﻛﻪ دﻟ ﺎﻓﺘﻪﻳ ﺶﻳاﻓﺰا
 و ﻛﻨﺪ ﻲﻣ يﺮﻴﺟﻠﻮﮔ ﻓﺴﺎد ﻋﺎﻣﻞ يﻫﺎ يﺑﺎﻛﺘﺮ رﺷﺪ از يﺣﺪ ﺗﺎ ﻛﻪ
 يﻫﺎ در ﻧﻤﻮﻧﻪ NVT ﺰانﻴﻣ .اﻧﺪازد ﻲﻣ ﺮﻴﺗﺎﺧ ﺑﻪ را آﻧﻬﺎ رﺷﺪ
ﻧﺴﺒﺖ ﺑﻪ  يﻛﻨﺪﺗﺮ ﺶﻳﺧﻼء اﻓﺰا ﻂﻳﺷﺪه در ﺷﺮا يﺑﻨﺪ ﺑﺴﺘﻪ
 داﺧﻞ يﻫﻮاز ﻲﺑ ﻂﻴﻣﺤ آن ﻞﻴدﻟ ﻛﻪ داﺷﺖ ﻫﻮا يﺑﻨﺪ ﺑﺴﺘﻪ ﻂﻳﺷﺮا
  .اﻧﺪازد ﻲﻣ ﺮﻴﺗﺎﺧ ﺑﻪ را ﻓﺴﺎد ﻋﺎﻣﻞ يﻫﺎ يﺑﻮد ﻛﻪ رﺷﺪ ﺑﺎﻛﺘﺮ ﻫﺎ ﺑﺴﺘﻪ
 ﻳﻲﺎﻳدر يﻏﺬاﻫﺎ ﻓﺴﺎد ﻲاﺻﻠ ﻞﻳدﻻ از ﻲﻜﻳ ﻫﺎ ﺴﻢﻴﻜﺮوارﮔﺎﻧﻴﻣ
 ،ﻲﻣﺎﻫ ﻓﺴﺎد ﻋﺎﻣﻞ يﻫﺎ ﺴﻢﻴﻜﺮوارﮔﺎﻧﻴﻣ ﻦﻳﻣﻬﻤﺘﺮ. ﻫﺴﺘﻨﺪ
 te marG) ﻫﺴﺘﻨﺪ يﻫﻮاز و ﺳﺮﻣﺎدوﺳﺖ ،ﻲﻣﻨﻔ ﮔﺮم يﻫﺎ يﺑﺎﻛﺘﺮ
 ﻲﻣﻬﻤ يﻫﺎ يﺑﺎﻛﺘﺮ از ﻫﺎ ﭘﺴﻮدوﻣﻮﻧﺎس (.8891 ,ssuH ;7891 ,.la
 رﺷﺪ از يﻫﻮاز ﻲﺑ ﻂﻳﺷﺮا. دارﻧﺪ ﻧﻘﺶ ﻲﻣﺎﻫ ﻓﺴﺎد در ﻛﻪ ﻫﺴﺘﻨﺪ
 ﺷﺪه يﺑﻨﺪ ﺑﺴﺘﻪ يﻫﺎ ﻠﻪﻴﻓ ﻓﺴﺎد در ﻦﻳﺑﻨﺎﺑﺮا ﻛﻨﺪ ﻲﻣ يﺮﻴﺟﻠﻮﮔ آﻧﻬﺎ
 ﻣﺎﻧﻨﺪ ﻲﮔﺮم ﻣﻨﻔ يﻫﺎ يﺑﺎﻛﺘﺮ اﻣﺎ. ﻧﺪارﻧﺪ ﻲﻧﻘﺸ ﺧﻼء ﻂﻳﺷﺮا در
 ﻂﻳﺷﺮا در ﻲﻣﺎﻫ ﻓﺴﺎد ﻣﺴﺌﻮل ﺑﻌﻨﻮان ﻮمﻳﻓﺴﻔﻮر ﭘﺴﻮدوﻣﻮﻧﺎس
 اﻟﺒﺘﻪ(. 5991 ,draaglaD) اﻧﺪ ﺷﺪه ﺷﻨﺎﺧﺘﻪ يﻫﻮاز ﻲﺑ
 ﻂﻳﺷﺮا در ﺷﺪه يﺑﻨﺪ ﺑﺴﺘﻪ يﻫﺎ ﻠﻪﻴﻓ در يﺑﺎﻛﺘﺮ ﻦﻳﺧﻄﺮﻧﺎﻛﺘﺮ
 ﻛﻤﺘﺮ يدﻣﺎ در اﮔﺮ ﻛﻪ اﺳﺖ ﻨﻮمﻴﺑﻮﺗﻮﻟ ﻮمﻳﺪﻳﻛﻠﺴﺘﺮ يﺑﺎﻛﺘﺮ ﺧﻼء،
 ﺧﻄﺮ ﺷﻮﻧﺪ، يﻧﮕﻬﺪار روز 01 از ﻛﻤﺘﺮ زﻣﺎن ﻣﺪت و درﺟﻪ 01 از
 ﺣﺪ ﻦﻳﺸﺘﺮﻴﺑ (.5991 ,sivaD & nosbiG) ﺎﺑﺪﻳ ﻲﻣ ﻛﺎﻫﺶ آن
 7 ﻳﻲﺎﻳدر يﻫﺎ ﮔﻮﻧﻪ در ﻣﻮﺟﻮد يﻫﺎ يﺑﺎﻛﺘﺮ ﺗﻌﺪاد يﺑﺮا ﻗﺒﻮل ﻗﺎﺑﻞ
 آﻣﺪه ﺑﺪﺳﺖ يﻫﺎ داده ﺑﻪ ﺗﻮﺟﻪ ﺑﺎ (.6891 ,FSMCI) اﺳﺖ
ﺑﺎ  يﻫﻮاز ﻞﻴﻣﺰوﻓ يﻫﺎ يﺑﺎﻛﺘﺮﺗﻌﺪاد  ﻖ،ﻴﺗﺤﻘ ﻦﻳدر ا( 4 ﻧﻤﻮدار )
در ﺳﻪ  ﻞﻴﻧ ﺎﻴﻼﭘﻴﻛﻪ ﺗﻌﺪاد آﻧﻬﺎ در ﺗ ﺎﻓﺖﻳ ﺶﻳﮔﺬﺷﺖ زﻣﺎن اﻓﺰا
 4 و 5، 7 يروزﻫﺎ در ﺐﻴﺑﺘﺮﺗ ﻲﺧﻼء و ﻣﻌﻤﻮﻟ ،PAM يﺑﻨﺪ ﺑﺴﺘﻪ
 PAMدر روش  ﻫﺎ يﺑﺎﻛﺘﺮ ﺶﻳاﻓﺰا .ﻛﺮد ﻋﺒﻮر ﻗﺒﻮل ﻗﺎﺑﻞ ﺣﺪ از
 ﺗﻌﺪاد و داﺷﺖ يﻛﻨﺪﺗﺮ روﻧﺪ ﮕﺮ،ﻳد يﺑﻨﺪ ﻧﺴﺒﺖ ﺑﻪ دو ﺑﺴﺘﻪ
 ﻛﻪ ﺑﻮد ﻛﻤﺘﺮ يﻧﮕﻬﺪار ي دوره ﺎنﻳﭘﺎ در روش ﻦﻳا يﻫﺎ يﺑﺎﻛﺘﺮ
اﺳﺖ و   PAMدر روش  ﻫﺎ يﺑﺎﻛﺘﺮ ﻛﻨﺪﺗﺮ رﺷﺪ ي دﻫﻨﺪه ﻧﺸﺎن
اﺳﺖ ﻛﻪ رﺷﺪ  ﺪﻛﺮﺑﻦﻴاﻛﺴ يد ﻲﻜﺮوﺑﻴﺿﺪ ﻣ ﺖﻴآن ﺧﺎﺻ ﻞﻴدﻟ
 ﻛﻪ اﺳﺖ ﻲﺟﺰﺋ ﻛﺮﺑﻦ ﺪﻴاﻛﺴ يد  .اﻧﺪازد ﻲﻣ ﺮﻴﺗﺎﺧ ﺑﻪ را ﻫﺎ يﺑﺎﻛﺘﺮ
 در ﻣﻮﺟﻮد آب در ﻲآﺳﺎﻧ ﺑﻪ و ﮔﺬارد ﻲﻣ ﺮﻴﺗﺎﺛ ﻲﻜﺮوﺑﻴﻣ رﺷﺪ ﺑﺮ
 ﺪﻴاﺳ ﺗﺠﻤﻊ. ﻛﻨﺪ ﻲﻣ ﻚﻴﻛﺮﺑﻨ ﺪﻴاﺳ ﺪﻴﺗﻮﻟ و ﺷﺪه ﺣﻞ ﺑﺎﻓﺖ
 ﻦﻳا. ﺷﻮد ﻲﻣﺤﻠﻮل ﻣ ﺘﻪﻳﺪﻴاﺳ ﺶﻳو اﻓﺰا Hp ﻛﺎﻫﺶ ﺑﺎﻋﺚ ﻚﻴﻛﺮﺑﻨ
 ﺳﺮﻋﺖ ﻛﺎﻫﺶ ﺠﻪﻴﻧﺘ در و ﺮﻴﺗﺎﺧ ﻓﺎز ﺷﺪن ﻲﻃﻮﻻﻧ ﺑﺎﻋﺚ ﺪهﻳﭘﺪ
 ﻓﺎز ﻃﻮل در( 1102 ,nugrE & logniB) ﻲﻜﺮوﺑﻴﻣ رﺷﺪ
( 2891)  enniF (.4002 ,.la te rasihsarA) ﺷﻮد ﻲﻣ ﻲﺘﻤﻳﻟﮕﺎر
 ﻖﻳﺗﺎزه از ﻃﺮ ﻳﻲﺎﻳدر يﻓﺴﺎد را در ﻏﺬاﻫﺎ 2OCﮔﺰارش ﻛﺮد ﻛﻪ 
 يﻫﻮاز و ﺳﺮﻣﺎدوﺳﺖ ،ﻲﻣﻨﻔ ﮔﺮم يﻫﺎ ياز رﺷﺪ ﺑﺎﻛﺘﺮ يﺮﻴﺟﻠﻮﮔ
ﺑﻪ  ﻲﺑﺴﺘﮕ 2OC ﻲﻜﺮوﺑﻴاﺛﺮات ﺿﺪ ﻣ ﺶﻳاﻓﺰا. ﻛﻨﺪ ﻲﻣ يﺮﻴﺟﻠﻮﮔ
 nemmatS) ﺎﺑﺪﻳ ﻲﻣ ﺶﻳآﻧﻬﺎ دارد ﻛﻪ ﺑﺎ ﻛﺎﻫﺶ دﻣﺎ اﻓﺰا ﺖﻴﺣﻼﻟ
 egaLﻓﺎز  2OC ﻦﻴﻫﻤﭽﻨ(. 6991 ,.la te eihsA ;0991 ,.la te
 ﻃﻮﻻﻧﻲ را( emit noitareneG) ﺶﻳو زﻣﺎن زا ﻳﻲﺎﻳرﺷﺪ ﺑﺎﻛﺘﺮ
،  (2791) ssuH ﻫﺎي ﻳﺎﻓﺘﻪ ﺑﺮاﺳﺎس (.6991 ,spilihP) ﻛﻨﺪ ﻣﻲ
 ﻴﻜﺮوﺑﻲﺿﺪ ﻣ ﻴﺖﻓﻌﺎﻟ ﻴﻜﺮوﺑﻲ،را در رﺷﺪ ﻣ ﻲﻧﻘﺶ ﻣﻬﻤ 2OC
ﺑﺴﺘﻪ  ﻳﻦدارد، ﺑﻨﺎﺑﺮا يﻫﻮاز ﻫﺎي ﻣﻴﻜﺮوارﮔﺎﻧﻴﺴﻢ روي ﻲاﻧﺘﺨﺎﺑ
 ﻫﻤﭽﻨﻴﻦ .اﻧﺪازد ﻣﻲ ﺗﺎﺧﻴﺮ ﺑﻪ را ﻣﺎﻫﻲ ﻓﺴﺎد PAM يﺑﻨﺪ
ﺑﺎﻋﺚ  2OCﮔﺰارش ﻛﺮدﻧﺪ ﻛﻪ ( 4891) sehctaM و essiryaL
از رﺷﺪ  ﻴﺮيﺟﻠﻮﮔ ﻳﻖﺗﺎزه از ﻃﺮ ﻳﺎﻳﻲدر ﻓﺴﺎد ﻣﺤﺼﻮﻻت در ﻴﺮﺗﺎﺧ
 ﻫﺎي ﻳﺎﻓﺘﻪ .ﺷﻮد ﻣﻲ ﻣﻨﻔﻲ ﮔﺮم و ﻫﻮازي ﺳﺮﻣﺎدوﺳﺖ، ﻫﺎي يﺑﺎﻛﺘﺮ
 درﻳﺎﻳﻲ ﻣﺤﺼﻮﻻت ﺳﺎﻳﺮ زﻣﻴﻨﻪ در ﻣﺤﻘﻘﻴﻦ ﺳﺎﻳﺮ ﻫﺎي ﻳﺎﻓﺘﻪ ﺑﺎ ﻣﺎ
ﻣﺪت  ﻳﺶﺑﺎﻋﺚ اﻓﺰا 2OCﻛﻪ  دﻫﺪ ﻣﻲ ﻧﺸﺎن و دارد ﻣﻄﺎﺑﻘﺖ
 ;4002 ,.la te lugozO) ﺷﻮد ﻲﻣ ﻳﻲاروﭘﺎ ﻲﻣﺎر ﻣﺎﻫ يﻣﺎﻧﺪﮔﺎر
 (.2002 ,.la te moyinsaM
 ;7991 ,.la te  acaM;) ﺑﺴﻴﺎري از ﻣﺤﻘﻘﻴﻦ آﻣﺪه اﺳﺖ 
 2002 ,onailgU & gruobuA ;9991 ,.la te  amelumaN
  .7002 ,.la( te  cniliK(
ﻫﺎي ﺳﻨﺠﺶ ﻣﻴﺰان ﻛﻴﻔﻴﺖ  روشارزﻳﺎﺑﻲ ﺣﺴﻲ ﺑﻪ ﻋﻨﻮان ﻳﻜﻲ از 
و  آﻳﺪ ﻛﻪ در ﻣﻄﺎﻟﻌﺎت ي ﻧﮕﻬﺪاري ﺑﻪ ﺣﺴﺎب ﻣﻲ ﻣﺎﻫﻴﺎن در ﻃﻮل دوره
از آن ﺑﻪ ﻋﻨﻮان روﺷﻲ ﺟﻬﺖ ﺗﻌﻴﻴﻦ ﻣﻴﺰان ﻛﻴﻔﻴﺖ ﻣﺎﻫﻲ اﺳﺘﻔﺎده 
ﻫﺎي ارزﻳﺎﺑﻲ ﺣﺴﻲ ﻃﻌﻢ و ﻣﺰه،  در اﻳﻦ ﺗﺤﻘﻴﻖ ﺷﺎﺧﺺ. ﺷﺪه اﺳﺖ
  .ﺑﻮدﻧﺪ 4ﺑﻮ، رﻧﮓ وﺑﺎﻓﺖ داراي اﻣﺘﻴﺎز ﺑﺎﻻي 
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 روش ﺳﻪ ﻫﺮ در ﻣﺎﻧﺪﮔﺎري زﻣﺎن اﻓﺰاﻳﺶﺑﺎ  اﻣﺘﻴﺎزﻫﺎ اﻳﻦ اﻣﺎ
 اﻣﺘﻴﺎزات ﻛﺎﻫﺶ ﻛﻪ دﻫﺪ ﻣﻲ ﻧﺸﺎن ﻧﺘﺎﻳﺞ. ﻳﺎﻓﺖ ﻛﺎﻫﺶ ﺑﻨﺪي ﺑﺴﺘﻪ
 دﻳﮕﺮ روش دو از داري ﻣﻌﻨﻲ ﺑﻄﻮر PAM ﺑﻨﺪي ﺘﻪﺴﺑ روش در
 ﻣﻄﻠﺐ اﻳﻦ ﺑﻴﺎﻧﮕﺮ ﻧﻴﺰ  ﻲﻛﻠ ﻳﺮشﭘﺬ ﻴﺎزاﻣﺘ ﻳﺞﻧﺘﺎ ﻲﺑﺮرﺳ. ﺑﻮد ﻛﻤﺘﺮ
ﺑﺎ  دو ﺑﺎ ﻣﻘﺎﻳﺴﻪ در PAMﺷﺪه در  ﺑﻨﺪي ﺑﺴﺘﻪ ﻫﺎي ﻧﻤﻮﻧﻪ ﻛﻪ اﺳﺖ
 ﻴﺠﻪﺗﻮان ﻧﺘ ﻲﻣ ﻴﻖﺗﺤﻘ ﻳﻦﺑﺪﺳﺖ آﻣﺪه در ا يﻫﺎ ﺗﻮﺟﻪ ﺑﻪ داده
ﺑﺎ  يﺑﻨﺪ ﺑﻪ روش ﺑﺴﺘﻪ ﻴﻼﭘﻴﺎﺗ ﻲﻣﺎﻫ ﻴﻠﻪﻓ يﺑﻨﺪ ﮔﺮﻓﺖ ﻛﻪ ﺑﺴﺘﻪ
 ﻛﺎﻫﺶ و يﻣﺎﻧﺪﮔﺎر زﻣﺎنﻣﺪت  ﻳﺶاﺗﻤﺴﻔﺮ اﺻﻼح ﺷﺪه ﺑﺎﻋﺚ اﻓﺰا
 ﺑﻮدﻧﺪﺑﺮﺧﻮردار  ﺑﺎﻻﺗﺮي ﭘﺬﻳﺮش از ﻳﮕﺮد ﻬﺎيروﺷﻧﺴﺒﺖ ﺑﻪ 
 ﻣﺎﻫﻲ ﻓﻴﻠﻪ PAMﺷﺮاﻳﻂ در ﺷﺪه ﺑﻨﺪي ﺑﺴﺘﻪ ﻫﺎي ﻴﻠﻪدر ﻓ ﺑﻄﻮرﻳﻜﻪ
ﺷﺪه در  ﺑﻨﺪي ﺑﺴﺘﻪ ﻫﺎي ﻴﻠﻪﻓ ي،ﺗﺎ روز ﭘﻨﺠﻢ ﻧﮕﻬﺪار ﻧﻴﻞ ﻴﻼﭘﻴﺎﺗ
 ﺑﻨﺪي ﺷﺪه ﻫﺎي ﺑﺴﺘﻪ ﺷﺮاﻳﻂ ﺧﻼء ﺗﺎ روز ﭼﻬﺎرم ﻧﮕﻬﺪاري و ﻓﻴﻠﻪ
  .ﻫﻮا ﺗﺎ روز ﺳﻮم ﻧﮕﻬﺪاري ﻗﺎﺑﻞ ﻣﺼﺮف ﺑﻮدﻧﺪدر 
در ﺧﻼء و  يﺑﻨﺪ ﻧﺴﺒﺖ ﺑﻪ ﺑﺴﺘﻪﻣﺤﺼﻮل  ﻴﻔﻴﺖﻛ اﻓﺖﻛﺎﻫﺶ 
 ﻣﺎﻫﻲ ﻛﻴﻔﻴﺖ ﺣﻔﻆ دﻳﮕﺎه از ﻟﺬا. ﺷﻮد ﻲﻣ ﻲﻣﻌﻤﻮﻟ ﻫﻮاي ﻳﻂﺷﺮا
   .اﺳﺖ ﺗﻮﺻﻴﻪ ﻗﺎﺑﻞ روش اﻳﻦ
  
  ﻣﻨﺎﺑﻊ
ﮔﻮﺷﺖ و  .7831، 66111ﺷﻤﺎره  ﻳﺮانا ﻲﻣﻠ اﺳﺘﺎﻧﺪارد
 5ﺗﺎ 3ﺎت ﺤﺻﻔ. ﻓﺮﻣﻬﺎ ﻛﻠﻲ ﺷﻤﺎرش.  آن ﻫﺎي ﻓﺮآورده
ﮔﻮﺷﺖ و ﻓﺮآورده  .8631  ،8201 ﺷﻤﺎره اﻳﺮان ﻣﻠﻲ اﺳﺘﺎﻧﺪارد
 8-2ﺻﻔﺨﻪ  . Hp ﻴﺮياﻧﺪازه ﮔ. آن يﺎﻫ
 ،.ي وﻣﺮادي،. ع ﻣﻄﻠﺒﻲ، ؛.ژﺧﻮﺷﺨﻮ،  ؛.ا ﺟﻮﻧﻴﺎﻧﻲ، ﻗﻴﻮﻣﻲ
 ،2 ﺑﻴﺴﺘﻢ،ﺷﻤﺎره ﺳﺎل اﻳﺮان، ﺷﻴﻼت ﻋﻠﻤﻲﻣﺠﻠﻪ  .0931
  801ﺗﺎ  69ﻔﺤﺎت ﺻ
 ﻣﻮاد ﺑﻨﺪي ﺑﺴﺘﻪ .1991، .ي. م ﻳﻠﺰ،و اﺳﺘﺎ. ب ﻛﻮل، اوراي 
 ﻳﻦ،ﺑﻬﺠﺖ ﺗﺎج اﻟﺪ :ﺗﺮﺟﻤﻪ .ﻳﺎﻓﺘﻪ ﺗﻐﻴﻴﺮ اﺗﻤﺴﻔﺮ ﺑﺎ ﻏﺬاﻳﻲ
ﭼﺎپ . يﻛﺸﺎورز ﻳﺞآﻣﻮزش و ﺗﺮو ﻴﻘﺎت،ﺳﺎزﻣﺎن ﺗﺤﻘ. 0831
  .542ﺗﺎ  312 و 37ﺗﺎ  1ﺎت  ﺻﻔﺤ 104. اول
 ﻣﻮاد ﺷﻴﻤﻴﺎﻳﻲ ﻫﺎي آزﻣﺎﻳﺶ و ﻛﻴﻔﻲ ﻛﻨﺘﺮل .6831 ،.و ﭘﺮواﻧﻪ،
ﺗﺎ  052ﺻﻔﺤﺎت   ﺗﻬﺮان، داﻧﺸﮕﺎه اﻧﺘﺸﺎرات ﺗﻬﺮان، ﻏﺬاﻳﻲ،
  .523 و 152
ﮔﺰارش ﻧﻬﺎﺋﻲ ﭘﺮوژه ﺗﺤﻘﻴﻘﺎﺗﻲ  .8831 ،.ع ﺟﻠﻮدار، ﺳﻠﻤﺎﻧﻲ 
 ﺑﻬﺒﻮد در ﺷﺪه اﺻﻼح اﺗﻤﺴﻔﺮ ﺑﻨﺪي ﺑﺴﺘﻪ ﺗﻜﻨﻴﻚ از اﺳﺘﻔﺎده"
 ﺗﺤﻘﻴﻘﺎت، ﺳﺎزﻣﺎن. "ﺗﺎزه آﻻي ﻗﺰل ﻣﺎﻫﻲ ﻣﺎﻧﺪﮔﺎري زﻣﺎن
  .7ﺗﺎ  5ﺎت ﺻﻔﺤ. ﻛﺸﺎورزي ﺗﺮوﻳﺞ و آﻣﻮزش
، .ق ﻲ،و زارع ﮔﺸﺘ. ب ﻛﺮﻣﻲ،، .ن ﻣﺸﺎﺋﻲ،، .ي ﻣﺮادي، 
 ﻳﺎﺑﻲﭼﺮب و ارز ﻴﺪﻫﺎياﺳ ﻳﺒﻲ،ﺗﻘﺮ ﻴﺒﺎتﺗﺮﻛ ﻲﺑﺮرﺳ .1931
ﻗﺮﻣﺰ  ﻴﺒﺮﻳﺪﻫ ﻴﻼﭘﻴﺎيو ﺗ ﻴﻞﻧ ﻴﻼﭘﻴﺎيﺗ ﻲﮔﻮﺷﺖ ﻣﺎﻫ ﻲﺣﺴ
 ﻲﻣﺠﻠﻪ ﻋﻠﻤ. ﻳﺰدﭘﺮورش داده ﺷﺪه در آب ﻟﺐ ﺷﻮر ﺑﺎﻓﻖ 
، 1931، ﺗﺎﺑﺴﺘﺎن 2ﺷﻤﺎره  ﻳﻜﻢ،و ﻴﺴﺖﺑ ﺳﺎل ﻳﺮان،ا ﻴﻼتﺷ
   ﻴﺴﺖﺑ ﺳﺎل ﻳﺮان،ا ﻴﻼتﺷ  .231ﺗﺎ 521 ﺻﻔﺤﺎت
 ,.J.M leopenawS dna .C.L namffoH ,.E.L hcilenA
  ygolodohtem gnigakcap fo ecneulfni ehT .1002
  dica  yttaf  dna  lacigoloiborcim  eht  no
 .stellif hsiftac nacirfA detaregirfer fo  seliforp
 .82-22:)19( ,ygoloiborciM deilppA fo lanruoJ
 .7002 ,.F saramaS dna .N sitamatS ,.J soleduokrA
 alliugnA( lee demraf fo setubirtta ytilauQ
 dna muucav ,ria rednu derots )alliugna
 dooF .C˚ 0 ta gnigakcap erehpsomta deifidom
 .537-827:42 ,ygoloiborciM
  ,.T kinaY dna .M ayaK ,.O rasiH ,.S rasihsarA
 dna erehpsomta deifidom fo stceffE .4002
 dna lacigoloiborcim no gnigakcap muucav
 tuort wobniar fo seitreporp lacimehc
 lanoitanretnI .stellif )ssikym suhcnyrocnO(
 .41-902:)2(79  ,ygoloiborciM dooF fo lanruoJ
 nosreiP ,.L.M ekcnhaJ ,.D.J trefiE ,.M.F ttirrA
 fo stceffE .7002 ,.C.R smailliW dna .D.M
 nixot no gnigakcap erehpsomta deifidom
 war nimunilutob muidirtsolC yb noitcudorp
 ,noitcetorP dooF fo remmus derutlucauqa
 .4611-9511:)5(07
 .6991 ,.K.B nospmiS dna .P.J htimS ,.A.N.I eihsA
         hsif hserf fo noisnetxe efil flehs dna egaliopS
 ecneicS dooF ni sweiveR lacitirC .hsifllehs dna
  .121-78:63 ,noitirtuN dna
 fo tceffE .2002 ,.M onailgU dna .P.S gruobuA
  nezorf fo ytilibats dipil no tnemtaert-erp enirb
 2oc ro noitartnecnoc hgih a fo esu eht ni yduts        
hserf evreserp ot erehpsomta deifidom ni
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Abstract 
The effect of three different packaging methods including Modified Atmosphere 
Packaging (MAP), Vacuum Packaging and normal Packaging was investigated on the quality 
of Nile tilapia fresh fillets stored in the refrigerator's temperature. The packaged samples were 
examined for 10 days with regard to the changes in chemical (TVN, PV, pH), microbial (total 
viable count) and sensory evaluations. The results indicated that the samples packed in MAP 
condition had higher quality than that of other methods at the end of the storage period. In 
addition, the slower destructive impacts and microbial growth was observed in MAP. The 
results of present study suggest that packaging tilapia under MAP conditions results in the 
increase in the durability, storing, and distribution period for fillets. 
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